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DISTRIBUTION DES PRIX 

DE L’ÉCOLE DE PHARMACIE. 

DISCOURS 

PRONONCÉ 

PAR M. BOUILLON-LA-GRANGE, 

DIRECTEUR DE I,'ÉCOLE DE PHARMACIE. 

Dans la Séance du 5, décembre i83a 

Messieurs , 

Le jour où l’Ecole de pharmacie distribuait à ceux 
d’entre vous qui se sont distingués dans le concours de 
i 832 les récompenses qu’ils ont méritées, il était naturel 
qu’elle sollicitât la présence des maîtres qui avaient guidé 
vos premiers pas dans la carrière que vous parcourez. 
Témoins de vos premiers elïbrts , ils le deviennent aujour- 




4 

d’hui des succès qu’ils ont eux-mémes prépares. En effet, 
c’est aux travaux pratiques que vous «avez faits sons leur 
surveillance dans leur pharmacie, que vous devez d’avoir 
mieux compris les leçons théoriques des professeurs de 
l’Ecole et d’en avoir si heureusement profité. 

La Société de pharmacie comptait parmi ses membres 
l’élite de vos maîtres; elle s’est empressée de se joindre 
à l’Ecole pour cette solemnité scientifique. Vous vous 
unirez à moi, Messieurs , pour témoigner à ces hommes 
d’un mérite distingué toute notre reconnaissance d’une 
présence collective qui est pour l’Ecole une preuve d’af¬ 
fection et de sympathie, pour vous, messieurs les élèves, 
un encouragement pour l’avenir, une récompense du 
passé. 

Depuis plusieurs années l’Ecole de pharmacie sentait 
la nécessité de donner plus d’éclat à sa distribution des 
prix ; elle le désirait ardemment. Des circonstances indé¬ 
pendantes de sa volonté l’ont empêché de satisfaire à ses 
intentions; mais son active sollicitude pour l’instruction 
ne s’est jamais ralentie. Vous avez vu successivement 
s’élever dans son sein, et cette école pratique où les 
élèves sont admis à s’exercera des manipulations chimi¬ 
ques et pharmaceutiques, à appliquer les brillantes théo¬ 
ries dont le secret leur est révélé dans les cours ; et ce 
cabinet d’histoire naturelle, collection riche et complète 
où sont réunis les échantillons les plus variés, qu’on ne 
trouvait autrefois qu’avec beaucoup de peine , et encore 
épars et disséminés ; et cette bibliothèque, ouverte à 
chacun, où il est permis de consulter les ouvrages pé¬ 
riodiques et scientifiques où les savans consignent le fruit 
de leurs veilles et de leurs recherches. 

Ce tableau bien rapide des améliorations nombreuses 
que l’Ecole a faites, est un éloge de la direction de mes 
deux amis, demes prédécesseurs Yauquelin et Laugier. 
Frappée dans la personne de ces deux illustres savans ,, 


l’Ecole a vu quelle remplissait leurs vœux constans, 
leurs dernières intentions en multipliant ses eflorts et en 
assurant l’instruction générale et spécialedes élèves. Cette 
pensée fut un puissant mobile pour nous. Elle nous 
soutiendra encore dans ce que nous avons à faire pour 
arriver au but que nous nous sommes proposé. 

Une perte plus récente encore est venue, après les 
travaux scholaires , atteindre l’Ecole , qui venait d’étre si 
cruellement frappée, et je devais encore être privé de ce 
vieil ami, de ce camarade d’études , que nous voyions na¬ 
guère prodiguer ces conseils qu’une longue expérience 
rendaient si précieux. 

Pardonnez-moi, Messieurs , de mêler les regrets d’une 
ancienne amitié aux idées qu’une solemnité pareille à celle 
qui nous réunit aujourd’hui doit faire naître dans les 
esprits. Si quelque chose peut adoucir de telles pertes , 
c’est qu’il nous est facile de trouver dans le sein de la 
Société de pharmacie, notre sœur et notre alliée, tant 
de réputations dignes de fixer le choix public. 

L’intention de l’Ecole, Messieurs, n’est pas de vous 
tracer l’état de perfection où l’art pharmaceutique peut 
parvenir ; elle sait qu’elle n’a pas besoin d’exciter votre 
émulation ; elle est persuadée que vous ferez tout pour 
en reculer les limites. 

Vous avez déjà donné les premières preuves que les 
sciences comme les arts ne connaissaient pas de bornes ; 
on sait qu’ils marchent de création en création , et que 
l’horizon s’agrandit et s’éloigne à mesure qu’on avance. 
Le grand avantage que la pharmacie nous présente , est 
cette réunion de parties qui nous faitapprécier le charme 
que l’on doit trouver dans les sciences. Nous ne doutons 
pas que vous ne conserviez pour votre art cette ardeur 
que vous avez fait paraître, et que, soit que vous ne 
cultiviez qu’une des sciences qui ont rapport à lapharmaciO, 
soit que vous les embrassiez toutes avec une mêmedistinc- 
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tion, vous ne sentiez les avantages ainsi que les applica¬ 
tions que l’on peut en faire aux besoins renaissans de la 
société. 

En effet, Messieurs, quelque destinée qui vous attende , 
dans quelques contrées du globe que vos jours doivent 
couler, la nature vous environnera sans cesse de ses pro¬ 
ductions, de ses phénomènes, de ses merveilles; par¬ 
tout vous pouvez être entourés des objets de vos études ; 
et quel est le point de la terre où la science , aux progrès 
de laquelle vous vous êtes voués , ne nous montre pas un 
nouvel être à d’écrire, une nouvelle propriété à recon¬ 
naître, un nouveau phénomène à dévoiler? Quel est le 
climat où transportant, multipliant, perfectionnant, don¬ 
nant à l’agriculture des secours plus puissans , au com¬ 
merce des productions plus nombreuses ou plus belles , 
aux nations populeuses des moyens de subsistances plus 
agréables, plus salubres, plus abondons , vous ne puis¬ 
siez bien mériter de vos semblables ? Tout ce que la phi¬ 
losophie a dit de l’étude en général, combien nous devons 
le dire avec plus de raison de cette passion constante et 
douce , qui s’anime par le temps, échauffe sans consumer, 
entraîne avec tant de charmes, imprime à l’âme des mou- 
vemens si vifs et cependant si peu tumultueux , s’empare 
de l’existence toute entière , l’arrache au trouble , à 
l’inquiétude, aux regrets; l’attache avec tant de force à 
la conquête de la vérité ; a pour premier terme l’observa¬ 
tion des actes de la faculté créatrice, pour dernier but 
le perfectionnement de l’homme , pour jouissance une 
paix intérieure , un contentement secret et inexprimable , 
et, pour récompense, l’estime de son siècle et dé la 
postérité. A quel âge, à quel état, à quelle fortune ne 
convient-elle pas ? Elle enchante nos jeunes années , elle 
plaît à l’âge mur, elle pare la vieillesse de fleurs : dissipan t 
les chagrins , calmant les douleurs, écartant les ennuis ; 
faisant oublier jusqu’à la misère , quelle adversité ne 
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diminue-t-elle pas ? Non , rien ne peut vous conduire plus 
sûrement à la félicité que l’amour des sciences. 

Jeunes élèves, dans la carrière que vous allez parcourir, 
ne perdez jamais de vue que le propre des sciences est 
d’appeler à de hautes destinées l’homme qui s’y livré 
tout entier ; mais, s’il a reçu de la nature l’intelligence et 
la sagacité d’esprit nécessaires, pour surmonter les diffi¬ 
cultés d’une semblable étude, il ne peut Se dissimuler 
qu’il ne marche à pas de géant que par l’appui de ceux 
qui l’ont précédé ; qu’il ne franchit les obstacles que parce 
que d’autres les aplanirent devant lui ; et que , s’il par¬ 
vient un jour lui-même à reculer les limites du genre de 
sciences qu’il adopte, il devra à ses prédécesseurs de lui 
avoir abrégé la carrière et permis d’arriver rapidement 
au terme où il doit ajouter un échelon aux connaissances 
humaines. Ainsi , Platon et Xénophonfurent plus grands, 
de ce que Thaïes, Pythagore et Socrate les avaient de¬ 
vancés. Ainsi, Newton et Leibnitz eussent moins fait, si 
Descartes n’eût été le successeur de Kepler et de Galilée. 
Enfin ne perdez pas de vue , ni le but où vous devez 
tendre, ni les devoirs qui vous sont imposés. Plus votre 
art est important, plus on a droit d’exiger de vous : n’ou¬ 
bliez jamais que c’est uniquement par vos efforts, votre 
science, que vous parviendrez un jour à en obtenir le prix 
le plus flatteur, la confiance de vos concitoyens , et que 
les pensées immortelles et la vérité sont les monumens 
que les sciences laissent après elles. 




NOTICE HISTORIQUE 


SUR 

ANDRÉ LAUGIER, 

Ancien directeur de l’Ecole de pharmacie, professeur au 
Muséum d’histoire naturelle. 

Lue en Séance publique, le 5 décembre i83a , 

Par M. ROBIQUET, 

SECRÉTAIRE GÉKBRAL, DE IA SOCIETE DE PHARMACIE. 



Nous venons, comme après le combat, resserrer nos 
rangs, énumérer nos pertes et honorer les services rendus. 
A peine le fléau qui ravage encore une partie de notre 
belle France , avait-il exhalé son premier venin, que déjà 
un de nos collègues gisait au nombre des victimes. Cha¬ 
cune de nos réunions vint ensuite nous révéler une nou¬ 
velle perte, et ce n’est qu’après avoir été cruellement 
décimés que nous nous retrouvons dans cette enceinte, 
où nous n’apercevons plus que l’image de nos dignitaires. 
Groslambert, Laugier, Sérullas, Henry , et vous, jeune 
Plisson , vous n’êtes plus ! Pourquoi faut-il que trois de 
mes amis figurent sur cette liste fatale ! pourquoi faut-il 
que mon devoir m’oblige à vous en rappeler le souvenir ! 
mais non , une pareille tâche est au-dessus de mes forces, 
et j’ai déjà beaucoup trop présumé de moi-même en en¬ 
treprenant de vous tracer l’histoire de celui que j’afïèc- 
tionnais le plus. O chers collègues ! puissiez-vous lire 
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dans mon cœur, et y voir combien il m’en coûte pour vous 
dire, je l’ai perdu ! Excusez ma douleur, elle est sincère ; 
mais pour la bien apprécier, il faut connaître la perte que 
j’ai faite ; écoutez ! 

Notre vieille intimité datait de près de quarante années, 
nous nous étions connus chez Fourcroy, j’avais alors seize 
ans. Les événemens nous séparèrent, et, six ans plus 
tard, ramenés par les mêmes goûts, nous nous retrou¬ 
vâmes dans le laboratoire de Yauquelin. C’est sous l’égide 
de ces deux maîtres que je fis mon entrée dans cette école 
où j’ai l’honneur de siéger encore. Laugier, essentiellement 
bon, aimait avec la candeur d’un enfant, je dirai presque 
avec la jalousie d’un amant. Qu’il me soit permis de vous 
en citer un seul exemple ! J’entrais un jour dans cette 
salle , et, sans doute préoccupé par quelque idée, mes 
premiers çegards ne se portèrent pas sur Laugier. Eh 
bien! le croiriez-vous, Messieurs ? il s’en inquiéta, et à 
tel point qu’il n’était plus du tout à ce qui se passait dans 
la séance, et qu’à peine terminée il m’aborde et me dit 
d’un air navré : « Vous ne m’aimez plus; je le vois bien. 

— Qui? moi ! Et d’où peut vous venir une idée si étrange ? 

— Inutile de feindre, mon cher ; rien de plus facile à voir ; 
en arrivant ici, vous n’avez seulement pas jeté les yeux 
de mon côté. » J’eus beaucoup de peine à le détromper , 
tant il craignait d’avoir deviné juste. Jugez d’après ce seul 
trait quel excellent camarade j’avais en un pareil ami, et 
combien je lui dois de regrets. La confiance entre nous 
était entière, et le secret inconnu ; mais n’allez pas en con¬ 
clure que la volonté de l’un fût toujours subordonnée à 
celle de l’autre. Oh ! non ; il n’en fut rien , et, sous ce rap¬ 
port nous demeurions parfaitement indépendans. Dans 
maintes occasions nous fûmes d’avis difi'érens ; mais sans 
que jamais cette divergence eût d’autre résultat que de 
nous prouver qu’on respecte toujours une opinion con¬ 
sciencieuse. 


Je n’abuserai pas de votre indulgence en prolongeant 
le récit de mes relations avec ce digne ami ; j’arrive à notre 
collègue. 

André Laugier naquit à Paris le i". août 1770, Son 
père était trésorier de l’hospice des Quinze-Vingts , et il 
gérait sa place d’une manière tout-à-fait irréprochable; 
mais il avait pour chef un de ces hommes que la probité 
offusque et qui n’aiment à rencontrer que des consciences 
faciles et d’un libre accès. Le trop fameux cardinal de 
Rohan était grand-maître de cet établissement; il voulut 
prélever une certaine somme sur la caisse de l’administra¬ 
tion , et il engagea le père de Laugier à surcharger ses 
comptes. Cette proposition ne pouvait manquer de bles¬ 
ser un homme d’une probité austère, aussi fut-elle re¬ 
poussée avec toute L’indignation quelle méritait ; mais la 
vengeance ne se fit point attendre, et une lettre de cachet 
fut bientôt lancée. La victime de cet acte aussi arbitraire 
qu’immérité voulut obtenir justice; mais il y perdit ét tous 
ses soins et une partie de sa fortune. L’honnête trésorier 
fut irrévocablement chassé, et le cardinal prévaricateur 
conserva sa direction Ainsi Je voulaient les mœurs du 
temps et la loi du bon plaisir. Cette déchéance, tout hono¬ 
rable quelle était pour la famille de Laugier, De lui en fut 
pas moins préjudiciable ; il fallut se restreindre, et l’édu¬ 
cation du jeune André s’en ressentit un peu ; il put cepen¬ 
dant faire ses études à Picpus, chez M. Lottin, et 
ensuite au collège Lisieux, à Paris. Là il eut pour con¬ 
disciples trois hommes honorables avec lesquels il con¬ 
serva toujours des relations affectueuses : Bignon, Méchin 
et notre bien estimable collègue Derosnes. 

Laugier obtint quelques succès dans ses études, non 
pas qu’il fût encouragé par ses maîtres, car je lui ai 
quelquefois entendu raconter une de ses aventures de 
collège , capable bien plutôt d’éteindre que d’exciter son 
émulation. Sa classe comptait près de cent élèves ; il était 


Je plus jeune de tous, et rarement dans les compositions 
il dépassait le quarantième. Son professeur ne s’étonnait 
nullement de ne pas le voir figurer en meilleur rang , 
l’âge lui en indiquait le vrai motif. Cependant, après quel¬ 
ques efforts, Laugier se fît jour et obtint une des pre¬ 
mières places. Heureux de ce petit triomphe, il en at¬ 
tendait la récompense , lorsqu’on le manda chez le frère 
correcteur, et là le succès du fils fut traité avec tout autant 
de justice que la probité du père. Encore était-il que le 
professeur prétendait légitimer cet acte de brutale sévé¬ 
rité par un raisonnement spécieux car il disait : « Je ne 
sévissais pas contre lui, parce que je ne le croyais pas 
capable de mieux faire ; mais puisqu’il vient d’obLenir 
une bonne place, il est évident que c’était sa faute, et que 
par conséquent il doit être puni pour le passé. » Ainsi, 
dans un cas, il y avait abus de, pouvoir ; dans l’autre 
abus de jugement, et dans tous les deux injustice révol¬ 
tante. 

Les études de Laugier furent entièrement terminées en 
1788. La chimie préludait alors au brillant essor qu’elle a 
acquis de nos jours , et l’illustre Fourcroy en était un des 
plus fervens apôtres; c’est à cette école célèbre que notre 
collègue vint puiser, avec tant d’autres, les premières 
notions de cette belle science. L’éloquent professeur avait 
l’art de la montrer sous des dehors si séduisans , si pleins 
d’avenir , que chaque élève devenait un zélé néophite. 
Laugier se livra donc avec ardeur à ce nouveau travail, et 
les années, pour lui, s’écoulaient inaperçues. Cependant 
les événemens politiques l’arrachèrent à son étude favo¬ 
rite. La France venait d’être envahie; l’ennemi se diri¬ 
geait sur la capitale , et déjà la Champagne était ravagée. 
Il n’y avait point à balancer , Laugier se fit soldat et re¬ 
joignit l’armée. Il avait alors 22 ans. A cet âge on est ra¬ 
rement prévoyant; aussi s’était-iimis en route sans réfléchir 
à la durée probable d’une campagne; un pesant havresac 





ne^ surchargeait pas ses épaules, et tout son mince bagage 
fut bientôt mis hors de service. Les pluies étaient abon¬ 
dantes , les marches forcées , et cependant il ne lui res¬ 
tait rien pour se garantir des intempéries. Son début ne 
fut pas heureux. 

Laugier, en marchant à l’ennemi, n’y fut point entraîrfé 
par vocation pour la profession des armes, mais unique¬ 
ment par un généreux élan patriotique ; on apprendra 
donc sans surprise qu’après six mois de campagne ,Æt alors 
que les Prussiens avaient, repassé laYrontière, il quitta 
ce qu’on appelait le camp de la Lune sans avoir brûlé 
une seule amorce , et n’emportant pour tout trophée que 
des douleurs rhumatismales qui , pendant tout le reste de 
son existence , devinrent pour lui d’importuns souvenirs 
de son premier fait d’armes. De retour à Paris, il fut 
chargé par le gouvernement républicain défaire descen¬ 
dre les cloches dans une partie des départemens de l’Ouest. 
Cette mission n’était pas sans danger, et je ne, pense pas 
qu’elle ait obtenu grand succès, car la Vendée et la Bre¬ 
tagne , en proie à toutes les horreurs de la- guerre civile , 
étaient alors en pleine insurrection. Les prisons y étaient 
encombrées, la famine à son comble, les échafauds en 
permanence : Laugier ne pouvait faire un long séjour 
dans ce triste empire de la discorde. Il revint à Paris en 
1794 î e t ? le 5 octobre de la même année, il épousa 
mademoiselle Chéradame, et peu de temps après il fui 
nommé, àla recommandation de Fourcroy, chef de bureau 
des poudres et salpêtres au comité de salut public; mais 
il ne demeura que fort peu de temps en possession de cet 
emploi. Toutefois la réduction des rentes au tiers ve¬ 
nait de faire éprouver un nouvel échec à la fortune de son 
père, et Laugier, sentant l’impérieuse nécessité de se 
créer un état indépendant pour sortir de cette position 
précaire, se livra à l’exercice de la pharmacie. Il fit 
ses premières années de stage chez son beau-père, 


M. Chéradame. L’étude préalable qu’il avait faite de 
la chimie lui fut d’un grand secours, et deux années 
lui suffirent pour se mettre en état de se faire rece¬ 
voir. Toutefois , la veille de subir son premier examen, 
il alla trouver Vauquelin, et le pria de l’interroger, 
mais il répondit si mal que son ami lui affirma qu’il ne 
serait point reçu. Cependant le jour était pris; il n’y 
avait point à reculer. Laugier se présente donc, et même 
avec quelque confiance. Le premier interrogateur lui 
adresse une question de botanique, Laugier èn fit le texte 
d’une excellente leçon; il parla pendant une heure en¬ 
tière à la satisfaction d’un nombreux auditoire. D’où pou¬ 
vait donc dépendre cette prodigieuse différence d’un jour 
à l’autre? de la timidité seule. Laugier, averti par sa més¬ 
aventure de la veille-, s’était tenu sur ses gardes, et 
pour se donner du courage il avait eu recours au café 
alcoolisé. La recette est bonne ; mais il n’en faut pas trop 
user ; car il en est plus d’un qui, pour avoir dépassé Je 
terme, atteignit un autre écueil tout aussi préjudiciable. 
C’est de l’assurance qu’il .faut, et rien de plus. 

Laugier gérait encore la pharmacie de son beau-père 
lors de l’expédition d’Egypte ; mais il ne put résisLer au 
désir de faire partie d’une armée qui réunissait tant de 
célébrités en tout genre. Il y obtint une place de pbar-' 
macien major, et partit pour Toulon oàil tomba malade 
pendant le départ de l’armée. Il resta attaché à l’hôpital 
militaire d’instruction de cette ville. 11 y fit des cours 
de chimie et de botanique. Peu de temps après il fut 
choisi, par le jury d’instruction du Var, pour occuper la 
chaire de chimie de l’école centrale de ce département, 
et il y acquit de la réputation comme professeur. 

En 179g.le conseil de santé des armées le nomma à une 
chaire de chimie devenue vacante à l’hôpital militaire 
d’instruction de Lille , et il y professait encore en 1802 , 
lorsque Fourcroy, alors directeur de l’instruction pu- 
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blique, faisait une tournée dans les départemens du 
nord. Il ramena son cousin à Paris, et le choisit pour son 
suppléant au muséum d’histoire naturelle. La tâche était 
difficile à remplir. Cependant Laugier, sans avoir la bril¬ 
lante élocution de son illustre parent, sut se faire hon¬ 
neur dans cette chaire où avaient successivement brillé 
tant d’éminentes célébrités. Ses leçons simples, métho¬ 
diques et précises, furent toujours appréciées des élèves. 
A la mort de Fourcroy, la chaire, de chimie générale lui 
fut acquise comme un héritage justement mérité. 

Peu de temps après cette nomination , Napoléon vint 
visiter le Muséum ; les collègues de Laugier avaient l’in¬ 
tention de profiter de cette circonstance pour lui faire 
obtenir la décoration, - il était le seul des professeurs qui 
ne l’eut pas. L’empereur , préoccupé alors de l’idée de se 
passer de colonies, songeait à donner de grands encou- 
ragemens à la fabrication de sucre de raisin , que Proust 
avait annoncé pouvoir remplacer celui de cannes. Napo¬ 
léon se fait présenter le successeur de Fourcroy et lui de¬ 
mande son avis sur ce point. Laugier abordé franchement 
la question, et lui affirme sans détour que jamais cette 
substitution ne pourrait avoir lieu, parce qu’il n’y avait 
aucune similitude entre les qualités physiques de ces deux 
corps. Les hommes absolus aiment qu’on abonde dans 
leur sens; l’empereur se retira mécontent, et personne 
ne fut tenté de parler en faveur de Laugier. 

Tant que Fourcroy fut directeur de l’instruction pu¬ 
blique, Laugier resta attaché à cette direction en qualité 
de secrétaire intime ; mais lorsque l’Université fut réta¬ 
blie , il passa chef de bureau dans une des divisions du 
ministère de l’intérieur. Il était spécialement chargé des 
collèges impériaux, et c’était dans son bureau que se pré¬ 
parait le travail pour les bourses accordées par le, gouver¬ 
nement. Cette place l’a mis, à même de rendre bien des 
services , d’obliger bien des gens et de' faire bien des in- 
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grats. Que de fois je l’ai entendu se plaindre amèrement 
du froid accueil qu’il recevait de certains personnages 
qui autrefois l’avaient sollicité de leur être favorable, et 
qu’il s’était fait un plaisir d’appuyer de tout son pouvoir. 
Mais il en est, vous le savez , pour qui là reconnaissance 
est un pesant fardeau, et qui ne conservent d’amis que 
ceux qui peuvent leur être utiles. 

Sous le ministre Corbière, Laugier, entaché de libé¬ 
ralisme , fut révoqué de ses fonctions et mis à là retraite. 
Si quelque chose doit étonner, c’est qu’il ait pu conser¬ 
ver cette place jusqu’en 1822 , car il ne fut jamais de ces 
subtils caméléons qu’on voit changer de couleur à cha¬ 
que nouveau soleil. 

Lorsqu’on institua l’École de pharmacie, notre col¬ 
lègue y fut attaché comme titulaire de là chaire d’his¬ 
toire naturelle. Il y professa la minéralogie jusqu’en 1811, 
époque à laquelle il fut nommé vice-directeur, puis il 
succéda à cette illustration académique qui, pendant 
vingt ans, a fait l’honneur et l’ornement de notre école. 

Vous le voyez , Messieurs, Laugier ne suivit pas une 
carrière bien prononcée, il se partagea toujours entre la 
science et les emplois, sa fortune était modique, sa fa¬ 
mille nombreuse; et dans ce temps les chaires étaient moins 
multipliées, le cumul beaucoup plus rare. Il devenait 
difficile alors , eh se limitant à l’instruction publique, de 
réunir des avantages suffisans, et Laugier fut obligé pour 
accroître ses ressources d’aliéner son temps et d’en con¬ 
sommer la majeure partie dans les administrations. Il ne 
put donc consacrer que quelques instans de loisirs à 
l’étude, et cependant ses travaux scientifiques sont en¬ 
core assez nombreux et assez marquans pour lui mériter 
un beau titre de gloire , car Laugier sera toujours consi¬ 
déré comme un des meilleurs analystes de son siècle. 
Tous ses travaux: ont été dirigés dans un même esprit de 
conscience et d’exactitude. On n’y remarque point de ces 





hypothèses hasardées, qui parfois nous éblouissent 
comme certains météores, pour nous replonger ensuite 
dans une obscurité profonde. Pour lui, la chimie nétait 
que la science des faits, et son héritage nous restera tout 
entier. 

Chaque chimiste a pour ainsi dire sa branche de pré¬ 
dilection. Laugier dirigea principalement ses recherches 
sur la composi tion des fossiles inorganiques , et la science 
lui doit des analyses exactes du distinede Saint-Gothard, 
de l’amphibole du cap de Gates, de l’épidote gris du Va¬ 
lais , des grammatites blanches et grises du mont Saint- 
Gothàrd , de l’.actinote de Zillerthat. Laugier a démontré 
que cet amphibole était coloré par du chrome, et que 
c'était le seul qui fût dans ce cas , les autres le sont par 
du fer. Il a aussi analysé la zéotitlie du Tyrol , laparan- 
thine , le diopside , l’aplome,.laprenhite , l’argile de Com- 
bal qui doit sa belle couleur rouge à des oxides de plomb 
et de cuivre; des pierres magnésiennes de Cette et d’Ol- 
lioules ; de 1 ’essonite de Ceylqn , véritable silicate de 
chaux et d’alumine; des judianites blanche et rose du 
Coromandel , où il a découvert de la soude qu’on n’y 
avait pas encore trouvée. 

Parmi ces analyses , il en est un grand nombre qui ont 
été jugées d’une telle exactitude par Berzelius, qu’elles 
ont servi de type à cet illustre académicien pour établir 
son système de minéralogie. C’est le plus bel éloge qu’on 
en puisse faire. 

Depuis qu’on a ajouté foi à l’existence des aérolithes, 
Laugier en a fait une étude spéciale et si scrupuleuse, 
qu’il s’en est en quelque sorte approprié l’examen exclu¬ 
sif, et que chaque naturaliste qui en possédait quelques 
variétés lu.i en adressait des fragmens pour en connaître 
la nature. Il fut un des premiers à faire remarquer l’ana¬ 
logie de composition de toutes ces pierres météoriques: 
il analysa d’abord la pierre tombée en l’an XII à Apt dans 
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le département de Vaucluse, et quelques années plus tard 
il découvrit dans les "aérolithes la présence du chrome 
qu’on n’y avait encore aperçue, il démontra même que ce 
métal est un des principes essenliels et qui en forme comme 
le caractère le plus constant. La pierre de Jonzac lui 
fournit le premier exemple d’un aérolithe qui ne renferme 
point de nickel, quoique contenant du chrome. D’après 
les traditions du pays, quelques naturalistes considé¬ 
raient le fer de Sibérie comme d’origine météorique ; mais 
cette opinion était peu accréditée ; Laugier vint la con¬ 
firmer en prouvant que ce minerai contenait'et du fer et 
du soufre, que nul autre chimiste avant lui n’y avait 
reconnu. En nous apprenant quelle, était la. véritable 
composition des aérolithes de Lipna et de Zaborzyca en 
Pologne, Laugier nous a indiqué la meilleure méthode 
à suivre pour déterminer la nature et les proportions de 
tous les élémens que ces pierres peuvent contenir, et il 
nous a prouvé à la suite de son analyse de l’aérolithe 
tombée en 1824 à Ferrare, qu’en employant pour ces 
recherches les méthodes ordinaires, on perdait une 
quantité notable d’oxides de chrome et de silicium, et il 
nous a fourni les moyens d’obvier à ce grave inconvénient. 
Enfin il a si soigneusement scruté sous tous les rapports 
cet important sujet, qu’il est peu probable qu’on en puisse 
désormais tirer de nouvelles observations. 

Laugier a également examiné plusieurs combinaisons 
salines naturelles : ainsi nous avons de lui une analyse 
rigoureuse du cbromate de fer des monts Ouraliens en 
Sibérie ; une autre de fer phosphaté cristallisé de l’île de 
France. Ge minéral était connu dès long-temps ; mais on 
en ignorait complètement la composition. Rose de Berlin 
avait affirmé que fiars.eniatede plomb de Johann-Georgea- 
Staadt en Saxe ne contenait que de l’acide arsenique et du 
plomb, Laugier y a retrouve une quantité notable de 
phosphate du même métal. En 181 3 il publia un Mémoire 



fort étendu qui avait pour objet principal-,l’examen de 
deux variétés de cobalt arsenical, et dans lequel il relate 
une série d’expériences fort importantes sur la nature des 
sulfures d’arsenic et sur la composition de deux arseniates 
alcalins ; plus tard il démontra que les minerais de co¬ 
balt de Tunaberg contenaient une quantité très-apprécia¬ 
ble de nickel , que tous ses prédécesseurs n’y avaient point 
aperçue. Cette découverte fut due à l’emploi d’une nou¬ 
velle méthode pour séparer les plus petites quantités dé 
nickel du Cobalt. Enfin, il nous a encore démontré que 
dans le cobalt arseniatè d’Allemont; le fer, le nickel et 
le cobalt y sont tous les trois combinés à l’acide arsenique, 
et dans des proportions définies. 

La mine d’urane d’Autun fut long-temps considérée, 
soit comme un oxide pur, soit comme un oxide mélangé 
à de la chaux. Laugier en France, et Philips en Angle¬ 
terre , prouvèrent à la même époque que ce minerai était 
un vrai phosphate d’urane. 

Nous sommes en outre redevables à notre collègue de 
deux procédés nouveaux, l’un pour extraire l’osmium du 
platine brut, l’autre pour purifier et réduire les oxides 
de titane et de cérium. C’est encore lui qui nous a an¬ 
noncé le premier que le titane réduit avait une couleur 
rouge. Plus tard, il confirma Cette observation en exami¬ 
nant des cristaux trouvés dans le creuset d’un haut-four¬ 
neau où l’on traitait une mine de fer limoneuse. 

Laugier s’est aussi occupé de recherches sur les ma¬ 
tières organiques, et particulièrement sur les concré¬ 
tions calculeuses. Il a été le premier à faire remarquer 
. la différencë~qui existe entre les calculs vésicaux des her- 
: bivores qui sont toujours composés de carbonate de 
chaux, et ceux des animaux carnivores qui contiennent 
différens phosphates. Il a indiqué la singulière nature 
d’un calcul urinaire, qui probablement était entré dans 
une sorte de décomposition spontanée, car il était ex- 



J 9 

cessivement friable, il contenait beaucoup de matière 
animale, et, chose plus remarquable, c’est qu’il renfermait 
du phosphate d’ammoniaque, sel très-soluble, et que 
de l’eau pouvait lui enlever. Ce sél résultait probable¬ 
ment de la décomposition de ce calcul depuis son extrac¬ 
tion. 

Dans un autre mémoire sur les concrétions du corps 
humain , lu en 1825 à une séance publique de l’Académie 
de Médecine, Laugier prouva que l’eau de chaux était 
un bon dissolvant de la plupart des calculs urinaires , en 
ce sens du moins, quelle en détruit l’aggrégation en 
attaquant le mucus animal qui leur sert comme de ci¬ 
ment ; et dans ce même mémoire on trouve deux obser¬ 
vations bien curieuses, l’une relative à une concrétion 
intestinale qui formait une espèce d’égagropile végétale, 
et dans l’autre il s’agissait de la première observation 
d’un calcul mural, composé comme on sait d’oxalate 
de chaux; chez un individu qui se nourrissait habi¬ 
tuellement de mets accommodés avec de l’oseille. A une 
autre époque il a examiné un calcul salivaire d’un ani¬ 
mal herbivore, et il l’a trouvé composé de phosphaté et 
de carbonate de chaux , taudis que les calculs vésicaux 
de ces mômes animaux sont uniquement composés de 
carbonate calcaire. La dernière concrétion qu’il ait exa¬ 
minée était arthritique , et il a fait voir à cette occasion 
que l’eau de chaux augmentait singulièrement la solu¬ 
bilité de l’acide urique dans l’eau. 

Parmi les substances organiques végétales , Laugier a 
fait connaître, d’une part, la réaction qui s’opère dans le 
suc de carottes abondonné à une fermentation spon¬ 
tanée, ét il a prouvé que le sucre contenu dans ces racines 
se transformait par cette réaction en acide acétique et en 
mannite, et que par conséquent celle-ci ne préexiste 
pas dans ce végétal. De l’autre, il a étudié-les pro¬ 
priétés comparatives des acides muciques résultant de la 
2. 
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réaction de l’acide nitrique sur les gommes et sur le sucre 
de lait, et il a trouvé que le premièr contenait du mu- 
cale et de l’oxalate de chaux, tandis que l’autre était pur ; 
mais un fait remarquable T et auquel on ne paraît pas 
avoir porté assez d’attention, c’est que l’acide mucique 
chauffé jusqu’à la fusion devient plus acide , acquiert de 
la solubilité dans l’alcool, et parait changer de nature. 

Le peu de temps qu’il m’a été permis de consacrer à 
cette rapide esquisse m’a empêché de pouvoir vous pré¬ 
senter une analyse de chaque mémoire, et je me suis 
réduit à une simple énumération qui malgré son aridité 
suffira pour vous rappeler les principaux travaux de 
notre honorable collègue, et pour vous prouver qu’il 
avait bien mérité de la science et acquis de justes droits 
au fauteuil académique. 

J’ai cherché à vous retracer tour à tour dans Laugier, 
l’ami, le fonctionnaire et le savant; partout vous avez 
retrouvé un homme simple et sans ambition, toujours 
vrai et toujours identique à-lui-même. Si nous eussions 
voulu pénétrer jusque dans sa vie privée ,. Laugier nous 
y aurait encore fourni le modèle de toutes les Vertus 
sociales. 11 fut bon époux, excellent père, et ne connut 
jamais d’autre bonheur que celui de travailler au bien- 
être de sa famille, aussi était-il chéri de ses proches-, 
adoré de ses enfans. 

Laugier n’était ai riche, ni puissant, et son cercueil ne 
fut entouré que de ses vrais amis; mais quel deuil! 
quelle consternation 1 Laugier, nous ne t’oublierons ja- 
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Ex-chef de la Pharmacie centrale des hôpitaux civils, 
pharmacien en chef honoraire des hôpitaux de Paris , 
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Par A. BLONDEAU, 

PHARMACIEN, MEMBRE DE LA SOCIÉTÉ DE PHARMACIE, ETC- 


Messieurs, 

La Société de pharmacie de Paris, encore tout émue 
de la perte que venait de lui faire éprouver l’horrible 
fléau qui trop long-temps a ravagé notre malheureux 
pays, devait encore se préparer à une, douloureuse sé¬ 
paration : la tombe était à peine fermée sur deux de 
ses membres les plus recommandables, qu’elle se rou¬ 
vrit de nouveau pour recevoir les dépouilles mortelles 
de celui de nos collègues qui, par sa touchante bonté, 
avait su se faire tant d’amis. 

Vous venez d’entendre de la bouche de notre digne 
secrétaire général,' combien est grande la perte qu’a 
faite et l’École et la Société de pharmacie dans la per¬ 
sonne de M. Laugier, homme aussi"savant que mo- 
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deste, et qui à tant de titres possédait l'affection et 
l’estime de tous ceux qui le connurent. 

Une voix non moins éloquente s’élèvera bientôt pour 
payer un juste tribut d’hommages et de regrets à cet 
illustre collègue , dont la mort prématurée laisse aper¬ 
cevoir Un vide affreux parmi nous, qui étions si heureux 
et si fiers de lë voir nous initier à ses savantes décou¬ 
vertes. Pour moi, messieurs, ce n’est jqu’en tremblant 
que j'ai osé accepter la douloureuse mais honorable mis¬ 
sion que vous ayez bien voulu me confier, quoique cette 
tâche eût été plus dignement remplie par plusieurs de 
ceux qui peuvent s’honorer comme moi d’avoir été les 
élèves, et les amis de M. Henry. Mais, en l’acceptant, 
j’ai osé espérer que vous auriez moins égard à.la faiblesse 
de mes paroles, qu’au désir que j’ai vivement ressenti 
de rendre un public hommage à cet homme de bien qui 
trouvait une si douce jouissance i à guider dans les sentiers 
difficiles de notre art, les nombreux élèves assez heureux 
pour terminer leur éducation pharmaceutique dans ce vaste 
établissement qu’Henry dirigeait avec tant de supériorité. 

Pfôël-Etienne Henry naquit à Beauvais le 26 no¬ 
vembre 1769. Son père, chargé d’une nombreuse fa¬ 
mille, né voulut néanmoins rien négliger pour lui donner 
une honorable éducation. Mais, quoique jeune, Henry 
sentit l’importance des sacrifices que son père s’imposait 
pour répartir également entre ses nombreux enfans les 
bienfaits d'une instruction solide-, et il résolut de mettre 
tout en œuvre pour soulager promptement ses parens 
d’un fardeau qu’il savait déjà ” mesurer. Des concours 
étaient chaque année ouverts au collège de, Beauvais 
pour obtenir des bourses à l’université de Paris, et., à 
quatorze ans, Henry dut à ses rapides progrès d’en 
obtenir une pour venir terminer ses études au collège de 
Navarre. Là, sous des maîtres qui .surent reconnaître 
l’aptitude de leur nouvel élève, il fit avec distinction sa 




rhétorique et sa philosophie. Sou goût bien prononcé 
pour l’étude, qui jamais ne se ralentit, une rectitude 
de jugement remarquable chez un jeune homme qui à 
peine avait atteint sa dix-septième année, le portèrent 
vers l’étude des sciences exactes pour lesquelles il se 
sentit un goût plus prononcé que pour l’estimable pro¬ 
fession de négociant à laquelle son père aurait voulu 
qu’il, se livrât, et que lui-même il exerçait depuis long¬ 
temps. 

Il dirigea donc ses vues d’abord vers la médecine, puis 
quitta peu de temps après ces importantes études, dont 
les commençemens font naître parfois des répugnances 
invincibles, pour se livrer avec ardeur à la chimie et 
à la pharmacie. Entré alors comme élève à l’Hôtel- 
Dieu de Paris, il y passa les années les plus terribles 
de la révolution, et là, après avoir chaque jour rem¬ 
pli avec exactitude les devoirs que ses nouvelles fonc¬ 
tions lui imposaient, les momens de loisir que lui lais¬ 
sait le service des malades étaient employés à suivre 
avec.une assiduité remarquable les savantes leçons des 
Fourcroy, des Cuvier, et les cours d’histoire naturelle, 
de botanique et autres, qui se faisaient alors au Jardin 
des Plantes ou au Collège dé pharmacie. Tantôt il s’exer¬ 
cait dans le laboratoire de l’Hôtel-Dieu aux manipula¬ 
tions chimiques'et .pharmaceutiques , et préludait à l’en¬ 
seignement qu’il devait un jour propager, par des répé¬ 
titions faites par lui aux élèves des hôpitaux, ses collègues 
et ses amis. A vingt-cinq ans il subit ses examens au Col¬ 
lège de pharmacie, et fut reçu avec distinction membre 
de cette compagnie. Les connaissances que montra Henry 
dans les diverses épreuves qu’il eut à subir et le zèle 
si soutenu qu’on lui voyait apporter dans son service des 
hôpitaux, le firent remarquer et de ses chefs et des admi¬ 
nistrateurs ; il obtint une récompense bien honorable par 
sa nomination à la place de sous-chef de la pharmacie 



centrale, établissement dont on avait confié la création à 
M. Demachy, vieillard respectable, mais que l’âge et 
déjà quelques infirmités rendaient peu capable de se li¬ 
vrer avec toute l’ardeur désirable aux détails minutieux 
que nécessitait la direction d’un établissement, qui devait 
atteindre un si haut degré d’importance pour le service 
des Hôpitaux de la capitale. C’est aux soins presqu’uni- 
ques de M. Henry que fut confié l’accomplissement de 
ce travail pour lequel le jeune sous-chef fit preuve d’au¬ 
tant de connaissances dans le choix et la préparation des 
médicamens que de tact administratif pour ce qui concer¬ 
nait soit les constructions soit l’approyisionnement d’un 
si vaste établissement. Le rapide avancement d’Henry 
devait lui susciter bien des rivaux et faire naître autour 
de lui bien des dégoûts: il sut réduire les premiers au 
sileime par sa scrupuleuse exactitude dans l’accomplisse¬ 
ment de sa mission , et surmonter les autres par sa 
persévérance , et disons-le aussi, par ce louable amour- 
propre qui le portait à donner à un établissement qu’il 
pouvait regarder comme son œuvre , le degré de perfection 
auquel il lui était permis d’atteindre dans ces temps si 
difficiles. Mais combien il sut par la suite le perfectionner 
encore, et il est probablement peu de personnes parmi 
nous qui n’aient été"à portée d’apprécier aujourd’hui la dis¬ 
tribution bien entendue de ses diverses parties , l’assorti¬ 
ment complet des instrumens que renferme la Pharmacie 
centrale , qui doit aussi à la sollicitude et à la bonne admi¬ 
nistration de M. Henry des collections d’histoire natu¬ 
relle et de minéralogie choisies avec, le plus grand soin et 
destinées plus particulièrement à l’instruction des élèves 
des hôpitaux ou de ceux qui se destinent à cette carrière. 

A la mort.de M. Demachy, arrivée six ans après la 
création de la pharmacie centrale, Henry devint titu¬ 
laire d’une place dont il avait pour ainsi dire toujours 
rempli les fonctions, et cette justice, qui lui était due, 
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fut un motif de plus pour redoubler son infatigable acti¬ 
vité : choix des matières premières, surveillance et pré¬ 
paration dés médicamensofficinaux, détails administratifs, 
examen attentif de tout ce qui pouvait contribuer à l’a¬ 
mélioration de l’établissement dont il était depuis long¬ 
temps le chef, tels furent les travaux journaliers de 
M. Henry, tel fut.le but constant des efforts qui le gui¬ 
dèrent dans l’honorable carrière qu’il a parcourue pen¬ 
dant trente-cinq ans. Les nombreux élèves que pendant 
un si long espace de temps il a formés , rendront toujours 
avec un nouveau plaisir ce témoignage à la mémoire'de 
leur digne chef, que les soins assidus que réclamaient les 
minutieux détails de sa place ne lui firent pas négliger les 
devoirs que par une bonté toute paternelle il s’imposait en¬ 
vers ceux d’entre eux qu’il appelait auprès de lui, de leur 
procurer tous les moyens d’acquérir des connaissances 
profondes et utiles, en les aidant de ses précieux avis, et 
mettant à leur disposition foutes les ressources qu'offrait 
le vaste établissement qu’il dirigeait ; soit encore en leur 
ouvrant sa bibliothèque choisie avec un soin qui témoi¬ 
gnait assez de son goût pour les sciences et les arts. 
Aussi combien de cés élèves, ou choisis par lui avec un 
discernement remarquable, ou appelés par leur succès 
dans les concours, à compléter leur instruction dans les 
laboratoires de la Pharmacie, centrale se font aujourd’hui 
remarquer dans l’enseignement, dans l’exercice de la 
pharmacie, et dans les différentes branches qui en déri¬ 
vent. Aidé d^ ce’s jeunes collaborateurs, il a dirigé et pu¬ 
blié dans les journaux scientifiques un grand nombre de 
travaux utiles, indiqué une foule de procédés pour la pré¬ 
paration des médicamens qui, sous ses yeux, étaient 
toujours exécutés avec l’attention la plus scrupùleuse. 

Parmi les nombreux mémoires ou observations qu’il a 
publiés, soit seul, soit en commun , nous citerons : i°. une 
analyse comparative des rhubarbes de Chine , de Masco- 
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vie et de France, dans lesquelles il a isolé et caractérisé 
plusieurs principes nouveaux examinés depuis, et dési¬ 
gnés sous differens noms , tels que le rhabarbarin y etc. ; 
2°. une notice sur les moyens de retirer Y indigo dupastel; 
3 °.' une analyse-de la racine de gentiane , où l’aiiteur a fait 
connaître l’existence d'un principe cristallisable, le gen- 
tianm, découvert dans le même moment par M. Caven- 
t.ou ; 4°. un mode d’évaporation applicable à la préparation 
des extraits pharmaceutiques , ét pair lequel ces médica- 
rneng conservent toutes leurs propriétés; 5 °. dés observa¬ 
tion? sur les écorces'de TF inter et de cannelle blanche , 
capablès de. faire distinguer ces deux substances ; 6°. une 
note sur la matière colorante du safran , appelée poly- 
chroïte, qu’il a fait voir n’êtredans cet état qu’une com¬ 
binaison de la matière colorante avec une huile particu¬ 
lière; J 0 , des procédés pour la préparation des huiles d’œufs 
et de ricin , de Y émétique, de plusieurs io dures , de la 
strychnine ; 8°. un mémoire très-étendu sur l’action réci¬ 
proque de plusieurs éthers et de différentes substances 
métalliques ou métalloïdes; 9°. une analyse comparative 
de diverses farines de blé français et de blé d’Odessa , 
pures ou mêlées a de la fécule ; 10°. des observations sur 
l’action qu’éxercent les sels de quinine sur. certains vins 
rouges chargés de matière tannante, observations qui ont 
prouvé à l’auteür que, dans cette circonstance, la majeure 
partie de l’alcaloïde est précipitée à l’état de tannate inso¬ 
luble aux dépens du médicament, et qu’il est nécessaire 
alors - , pour éviter cet inconvénient , d’employer des vins 
blancs.pour la préparation de certains vins composés mé¬ 
dicinaux , etc. , etc. 

M. Henry a été l’un des collaborateurs les plus assidus 
du Codex pharmaceutique f et a fait pu dirigé sous ses 
y,eux un grand nombre d’essais et de recherches néces¬ 
saires à cet important travail. Il à aussi été secrétaire de 
la commission des remèdes secrets , établie sous le règne 
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de l'Empereur, et a rempli cette fonction avec autant de 
discrétion que d’impartialité. Maigre ses' nombreuses 
occupations il a encore attaché son nom à deux ouvrages 
scientifiques qui jouissent d’une réputation justement 
acquise; je veux parler de, la Pharmacopée raisonnée 
qu’il a publiée conjointement avec notre' collègue et 
mon ami Guibourt, et aussi du Manuel d’analyse chi¬ 
mique des eaux minérales , que lui et son fils ont fait 
paraître en 1825. Ce n’est pas seulement à l’établissement 
dont il était le chef que M. Henry bornait ses soins assidus 
et son activité toujours nouvelle : le conseil général des 
hospicès lui avait confié la surveillance du service phar¬ 
maceutique de tous les hôpitaux, et,-dans cette mission 
si délicate, toujours son indulgente bonté le portait à pré¬ 
venir plutôt qu’à réprimer les infractions au service , qu’il 
était difficile de ne pas rencontrer dans une réunion aussi 
nombreuse de jeunes gens de mœurs, d’habitudes et de ca¬ 
ractères si difïérens. Les pharmacies des bureaux de charité 
furent aussi l’objet toute spéciale de sa surveillance ; et 
si dans cette circonstance plusieurs de nos confrères ont 
pu penser qu’Henry aurait dû employer son influence 
pour faire rentrer dans le .domaine de la pharmacie 
publiqu-e cette portion qui venait d’être retirée à beau¬ 
coup d’entre eux , il eùtjété plus convenable de lui rendre 
cette justice, qu’obligé d’obéir aux ordres de l’autorité 
supérieure, il mettrait tous, ses soins à empêcher les 
abus que pourrait entraîner avec elle l’exécution d’une 
mesure préjudiciable aux intérêts de tant de pharma¬ 
ciens de la capitale. 

Enfin , c’est encore M. Henry qui fut chargé d’organi¬ 
ser , lors de l’invasion étrangère, en i 8 i 5 ; le service 
pharmaceutique des hôpitaux temporaires, dont l’ouver¬ 
ture fut nécessitée à cette époque de douloureuse mé¬ 
moire ; c’est alors qu’on le vit ajouter, s’il était possible , 
au zèle qu’il déployait en toute occasion , par son active 


surveillance assurer, chaque jour des services irréguliers, 
et empêcher par sa sage administration des dilapidations 
que rendaient presque inévitables une distribution si 
abondante et si variée de substances médicamenteuses, 
confiées à des étrangers peu disposés sans doute à rendre 
un compte scrupuleux: de leur emploi. Aussi le Conseil 
général des hospices lui fit-il témoigner, à cette époque, 
combien il avait su apprécier ces nouvelles preuves du 
dévouement dont il fut constamment animé , et les avan¬ 
tages' qu’il retirait de sa bonne gestion dans des miomens 
si difficiles. Ce fut là sa plus douce récompense. 

Néanmoins il fut dès cette époque proposé au ministre 
de l’intérieur pour recevoir la décoration de la Légion- 
d’Honneur;- mais, peu habitué à solliciter pour lui les 
faveurs'de l’autorité, il-n’obtint qu’en 1829 cette hono¬ 
rable distinction. 

Le 21 octobre 1804 il avait été nommé professeur 
adjoint à l’Ecole, de Pharmacie. Il y enseigna la chimie 
conjointement avec M. Bouillon-Lagrange; Henry faisait 
en même temps chaque année, à la Pharmacie centrale, 
un cours de'chimie pharmaceutique destiné aux élèves 
des hôpitaux et à céux qui se disposaient à subir les 
examens pour l’internat. 

Ce cours était surtout remarquable par la précision et 
la multiplicité des expériences qui se faisaient sous les 
yeux des élèves. Aussi si le concours nombreux des au¬ 
diteurs attestait de l’estime que l’on portait au profes¬ 
seur, plus tard , dans leurs épreuves, les élèves mon¬ 
traient-ils les fruits qu’ils reliraient de ses excellentes 
leçons. 

Je vous ai montré tour à tour , Messieurs , Henry élève 
studieux, pharmacien instruit, administrateur habile, 
professeur zélé; vous parler de sa vie privée, c’est me 
fournir l’occasion de payer à la mémoire de notre hono¬ 
rable collègue un nouveau tribut d’éloges et de regrets. 
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Il suffisait de connaître quelques instans M. Henry 
pour apprécier ses excellentes,quali tes- Ayant toujours 
aimé l’étude, sa mémoire était des plus ornées,, et sa 
conversation, tour à tour agréable et solide, décelait 
assez son goût prononcé pour les sciences et les lettres. 
Son caractère était doux et alïable ; jamais il ne se mon¬ 
tra accessible à la haine où à l’envie., et son esprit con- 
ciliantle portait toujours à rapprocher ceux que quelques 
dissidences avaient désunis. Combien de jeunes gens 
eurent à se féliciter des rapports qu’ils avaient avec lui ; 
relations toutes amicales , et dans lesquelles il savait com¬ 
mander leur confiance èn leur parlant toujours, plutôt 
en père, plutôt en ami qu’en maître. Si, après de longs 
travaux, Henry acquit quelque aisance, quel noble usage 
ne fit-il pas de sa fortune : jamais le malheureux n’im¬ 
plorait en vain son appui,,et il ajoutait'encore à sa phi¬ 
lanthropie par là discrétion qu’il apportait à la pratiquer. 
La famille de M. Henry , peu fortunée, fut toujours 
soutenue par ses bienfaits , et jamais il n’attendit qu'elle 
vînt les solliciter. 

Une vie aussi utilement; et aussi bien remplie aurait 
dû s’écouler dans le calme qu’éproùve celui qui, fort 
du témoignage de sa conscience, peut chaque jour se dire: 
J’ai peut-être fait un peu de bien , mais à coup sûr ja¬ 
mais de mal. Il n’en futpas ainsi ; de pénibles tracasse¬ 
ries vinrent, à la fin de sa carrière pharmaceutique , 
attrister Henry : il demanda sa retraite. Le Conseil géné¬ 
ral, en la lui accordant, voulut lui donner une dernière 
preuve de sa confiance, et le nomma pharmacien en 
chef honoraire des hôpitaux. 

Antérieurement à cette époque,-en 1825, il avait donné 
sa démission de professeur à l’Ecole de pharmacie, il ne 
remplissait donc plus aucune fonction active ; et c’est en 
vain qu’il avait conçu l’espoir de transmettre à son fils 
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celles dans lesquelles il avait su se créèr une réputation 
qu’on ne put: arriver à ternir. 

Henry, blessé dans sa personne et dans ses plus obères 
affections, aurait plus facilement supporté des chagrins 
qui lui eussent été seulement personnels ; mais malgré 
une apparente tranquillité d’esprit il fut vivement affecté 
de voir trompé dans ses espérances un fils objet de ses 
plus vives sollicitudes , et qui avait su si bien seconder 
l’empressement que mit son pèïe à lui donner une éduca¬ 
tion capable de. lui ouvrir la route des plus honorables 
fonctions. 

Il nous est donc douloureux de penser que son excel¬ 
lent cœur ne put supporter des attaques d’autant plus, 
vives qu’elles étaient moins méritées; et au moment où 
il allait commencer' à -jouir d’un repos auquel tant 
d'années de fatigues lui donnaient de bien justes droits, 
il fut atteint du cruel fléau qUi nous a demandé tant 
de victimes. Après deux jours, pendant lesquels tous 
ceux qui l’entouraient furent en proie aux plus vives 
inquiétudes, on crut avoir triomphé de la maladie et 
Henry recouvra, sinon la santé , au moins cette phy¬ 
sionomie franche et aimable que nous lui avons tous con¬ 
nue. Mais, fatale illusion ! la mort planait encore sur sa 
tête, et le 29 juillet il fut frappé d’une congestion céré-- 
braie à laquelle il succomba le lendemain. 

Ainsi s’est éteinte, Messieurs, la vie du respectable 
collègue, auquel j’ai essayé de rendre en votrè nom un 
derhier hommage. C’est à nous, qui avons souvent par¬ 
tagé les douceurs de sa vie privée, c’est à ses élèves , qui 
ont eu le bonheur de, vivre dans son intimité, qu’il ap¬ 
partient d’apprécier la perte douloureuse qu’a faite votre 
Société. Sa mémoire ne périra jamais parmi nous, ejt, 
plus heureux que ses deux illustres collègues qui, comme 
lui en payant un-tribut à la mort, sont venus cette année 
ajouter au deuil qui a couvert cètte enceinte, il y sera 
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long-temps encore présent dans la personne de son fils. 
Puisse celui-ci trouver dans l’affection que nous lui 
portons un dédomagemment des pénibles épreuves qui 
l’ont arrêté' au commencement' d’ufle carrière quil 
eut parcourue avec distinction. Puisse-t-il y trouver 
aussi un soulagèment à la douleur qüe la,mprt d.un si 
bon père lui a fait ressentir et que nous partageons avec 
lui. 



NOTICE NÉCROLOGIQUE 


M. PLISSON, 

Ex-sous-chef de la Pharmacie centrale des hôpitaux, pharmacien 
en chef de la Pitié, membre de la Société de Pharmacie, etc. 

Par A. BLONDEAU, 

PHARMACIEN, MEMBRE DE LA SOCIETE DE PHARMACIE, ETC. 


Parmi -les élèves que M. Henry avait formés nous ne 
passerons pas sous silence l’un-de ceux qui lui eût fait le 
plus d’honneur, et qui, victime comme lui du choléra, le 
précéda de quelques semaines au tombeau, 

Auguste-Arthur Plisson,.né à Orléans, ayant perdu ses 
parens dans un âge où leurs soins lui eussent encore été 
nécessaires, se vit privé de leurs conseils et de leur appui 
dans celui où ils deviennent si importans ; des chances défa¬ 
vorables lui ayant enlevé une fortune assez considérable, il 
fut livré en quelque sorte à lui même, et sentit très-jeune 
le besoin dé se faire une position honorable par son seul 
travail. Manquant peut-être de cette rapidité de concep¬ 
tion qui abrège tant d’oistacles, il lutta contre eux avec 
succès, et, par sa persévérance et un zèle infatigable, il 
parvint à les surmonter tous. Plisson, porté naturelle¬ 
ment à l’étude des sciences exactes, tourna ses vues vers 
la chimie et la pharmacie, et entra par concours au ser¬ 
vice des hôpitaux en qualité d’élève interne. Il mit à 
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profit pendant son séjour, le temps que lui laissaient ses 
fonctions pour s’adonner entièrement aux sciences ac¬ 
cessoires et indispensables à l’art pharmaceutique. Il 
obtint dans quelques-lines de ses branches plusieurs 
prix à l’Ecole de pharmacie de Paris. Son travail et sa 
conduite l’ayantfait remarquer , M. Henry l’appela près 
de lui à la Pharmacie centrale, il n’y démentit point 
l’opinion qu’on en avait si justement Conçue : aussi fut- 
il après quelques années nommé sous:Chef dans cet éta¬ 
blissement, et chargé de la préparation et de la surveil¬ 
lance des produits chimiques et des substances médica¬ 
menteuses qu’on y confectionne. Ce fut là, pendant plu 7 
sieurs années, qu’il pjit se livrer plus entièrement à 
son goût pour la chimie ; il publia alors divers mémoires 
et différentes découvertes assez importantes sur Yàspa- 
ragine, Y acide aspartique, Yiodüre d’arsenic', l’exameri de 
l’état naturel des alcaloïdes des hinkinas , Y acide kinique, 
et sur l’analyse élémentaire et la réaction des matières 
organiques azotées avec certains agens , etc., etc., qui 
lui valurent à. ]a fois des encouràgemens honorables et 
quelquefois même l’honneur de la. discussion avec les 
premiers maîtres. Plisson n’avait pas d’autre ambition 
que celle de parvenir chef dans un hôpital dé Paris : ( une 
place étant devenue vacante, il redoubla defforts pour 
l’obtenir, et,dans un concours entre plusieurs candidats 
remarquables , il parvint à mériter le premier rang. Il 
allait enfin recueillir le fruit de sa bonne conduite et d’un 
travail, consciencieux, lorsqu’il fut atteint, à la recrudes¬ 
cence de l’épidémie cruelle, d’une violente attaque de 
choléra, et en quelques heures enlevé à ses amis et à ses 
nombreux camarades. Tous ceux qui ont connu Plissson, 
ont pu apprécier la bonté et l’égalité de son caractère. 
D’une loyauté et d’une délicatesse à toute épreuve, il a 
emporté dans la tombe lés regrets bien sincères de tous 
ceux qui ont eu des relations intimes avec lui. Sa perte 


généralement sentie, n'en est pas une seulement pour ses 
amis, mais encore pour les sciences qu’il aurait par las 
suite , dans sa nouvelle position, enrichies de recherches 
utiles et de faits importais. La-Société de pharmacie, qui 
le comptait dans ses rangs depuis peu d’années, perd en 
lui l’un de ses membres les plus distingués-, dont les 
premiers travaux avaient fait pressentir combien eût e lé- 
avantageuse pour elle la-coopération de ce jeune chi¬ 
miste, animé du désir de reculer les bornes d’une science 
dans laquelle il avait déjà si bien marqué ses premiers, 
pas. 




ÉLOGE HISTORIQUE 

; a DE 

M. SÉRULLAS, 

Par M. LODIBEKT. 

PHARMACIEN EN CHEF ,d’aRMe'e , MEMBRE DE LA SOCIETE. 


Messieurs, c 

Prenant la parole devant une imposante assem¬ 
blée qui avait déjà .écouté deux .éloges v un savant et 
éloquent panégyriste ("Cuvier ) semblait - exprimer la 
crainte que l’auditoire, long-temps attentif, ne pût se 
maintenir teLen sa faveur. Céqui de sa part était un heu¬ 
reux artifice pour exciter"une plus grande surprise, serait 
de ?a mienne l aveu sincère de ma perplexité ; puisque, dans 
une situation pareille , je n’ai pas à mon usage la plus 
faible des immenses ressources que sa brillante imagina¬ 
tion, son esprit fécond, son puissant génie , sa grâce na¬ 
turelle, lui fournissaient pour réveiller l’attention la plus 
fatiguée, et la captiver d’urie manière irrésistible,Une mis¬ 
sion honorable m’est confiée. Je n’ai pas eu l'orgueilleuse 
témérité d’en solliciter l’honneur, ni l’ingrate pençée de 
m’y Soustraire. Je remplis un devoir, là vérité me servira 
de guide, flatté si, avec son secours , je puis vous inté¬ 
resser à mes récits. 

U est peu d’hommes heureusement nés que le désir de 

3 . 
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la célébrité n’ait parfois incités dans quelques actes de 
leur vie. A plus forte raison ce puissant mobile de grandes 
actions , dé généreuses pensées, de brillantes conceptions , 
vient-il stimuler sans cesse ceux à qui'la nature a départi , 
avec une grande libéralité, les plus belles dispositions 
pour se distinguer dans la carrière dont leur vocation les 
a portés à faire choix, ou dans laquelle ils ont été conduits, 
soit par de fortuites circonstances,_ soit-par d’impérieuses 
nécessités. 

Que le vulgaire attribue la célébrité à la possession des 
richesses acquises par d’heureuses spéculations, à la pro¬ 
motion aux honneurs décernés par le pouvoir rémunéra¬ 
teur r à l’élévation aux dignités conférées par la puissance 
souveraine, à la jouissance des grandeurs reconnues par les 
lois politiques, il se laisse éblouir par un éclat d’emprunt 
qui disparaît avec la vie de celui sur qui il se reflète, et ne 
reste pas dans le souvenir des hommes. Le sage, s’il ne 
dédaigne absolument cette célébrité éphémère, se garde 
bien de lui subordonner ses actions: Conduit par'Fa vertu 
ou l’honneur, secondé par l’esprit ou le génie , il aspire à 
unecélébrité plus durable. Elle doit lui survivre, et faire 
passer son nom à la postérité, qui îe prononcé seul avec 
admiration et respect. C’est celle que rechercha, aidé par 
le génie de la chimie, lé savant dont nous esquisserons la 
vie et les travaux, pour servir à son éloge. C’est une cé¬ 
lébrité d’honneur, de gloire, de science et de vertu qui 
s’est à jamais attachée au nom de George-Simon Sérul- 
las (r). 


■ (f) Pharmacien principal d’armée', officier de J'ordre royal de la 

Légion d’Honneur,' pharmacien en chef, premier professeur de l’Hôpital 
militaire d’instruction du Val-de-Grâce, maître ès-arts et en pharmacie, 
membre de l’Institut royal de France , Académie des sciences , associé 
règnicole de l’Académie royale de médecine, membre résidant de la 
Société libre de pharmacie de Paris, associé de la Société de pharmacie 
du nord de l'Allemagne, etc., etc., etc. 
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Né le a novembre 1774 à Poncin , petite ville du Bu- 
gey, aujourd’hui çhéf-lieu d’un canton de l’arrondissement 
deNanlua, département de l’Ain, M. Sérullas apparte¬ 
nait à une famille très-honorable, originaire d’Espagne , 
établie dans la Franche-Comté , avant que cette province, 
devenue si française, riche et heureuse conquête de 
Louis XIV, n’eùt été détachée des vastes domaines de la 
monarchie espagnole, sous la domination de la maison 
d’Autriche. 

M. Sérullas portait .sur sa mâle physionomie le carac¬ 
tère primilifde cette origine. Son regardplein d’une noble 
et calme assurance qui dénote la franchise et la bonté ,,ses 
traits réguliers etbièh dessinés , avaient une teinte de la 
fierté castillane, adoucie, dans le commerce de la vie, 
par l’urbanité française. 

Les premières années deTenfance se passèrentdans sa 
ville natale, en se livrant, avec gaièté et vivacité, aux 
jeux de cèt âge, et auxquels venait se mêler Xavier Bi- 
chat, son camarade decole et son meilleur ami, quoiqu’il 
y eût en tre eux une différence d’âge qui s’efface plus tard, 
mais se remarque dans la première jeunesse (i). 

Cette amitié était toutefois excitée par celle qui unis¬ 
sait leurs parens , M. Bichat, médecin et maire de Pon¬ 
cin , M. Sérullas, notaire et commissaire à terrier de cette 
ville, qui s’entendirent pour envoyer les jeunes amis au 
collège de Nantua , où ils firent leur» études classiques. 

Ils étaient l’un et l’autre destinés à succéder à leurs 
pères. La fortune, ou, pour mieux dire, l’état dans le¬ 
quel la révolution a placé tant d’existences, en décida au¬ 
trement. 


(1) Xavier Bichat était né , le 11 novembre 1771, à Thoirette , où sa 
famille avait des biens de campagne. Cette petite ville j distraite de la 
Bresse, fait aujourd'hui partie du département du Jura. Néanmoins., le 
département de l'Ain réslame, à juste titre, l'honneur d'avoir vu naître 
ce savant, puisque sa viltenatale appartenait alors à Ta Bresse 
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On se plaît à rechercher, dans les premières années de 
la vie des hommes célèbres, quelque trait propre à faire 
présager ce qu’ils sont devenus. Ainsi Vaucansôn , en¬ 
fant, laissa entrevoir son aptitude pour là mécanique la 
plus savante; mais, en observant césdeüx écoliers vifs 
et étourdis, aurait-on découvert deUx.hnmmeSvréservés à 
une grande célébrité? L’un, initié de bonne heure aüx 
merveilles dé notre organisation et presque aux secrets 
de la vie, devait être un des physiologistes les plus éclai¬ 
rés du siècle, préparant par ses écrits', émprèints de son 
génie ,-la révolution médiridè consommée par M. Brous¬ 
sais. L’autre j obligé de surmonter de grandes difficultés 
pour sq former tardivement à la science, .deVait se mon¬ 
trer uh des chimistes les plus ingénieux de nos jours, 
opérant , sous le pouvoir de la chimie la, plus relevée, des 
combinaisons surprenantes par leurs éfï,ets, et capables 
d’ajouter de nouveaux moyens, a ceux que l’art de la 
guerre emprunte à la science. 

Lorsque, à J a voix delà patrie menacée "par une formi¬ 
dable coalition , la jeunesse française vole aux armes , 
Sérullas , plein d’ardeur, de cOùrage et de patriotisme, se 
range , avec les Joubert -et les Dalleniàgne sous les dra¬ 
peaux d’un bataillon de l’Ain. Il est soldat. 

On préludait dans le Nord aux combats. Le service de 
santé, qui conserve les bdmmes au milieu de l’art,de les 
détruire, s’organisait. Bayen, créateur de la pharmacie 
militaire ,"tenait à y introduire de préférence, aux mani¬ 
pulateurs exercés mais illettrés , des jeunes'gens doués 
d’une grande aptitude fortifiée-par une éducation,libérale, 
sachant qu’elle conduit à la science et rend l’art plus fa¬ 
cile- Parfaitement dans ces conditions, Sérullas y est ap¬ 
pelé ( i*V août 179a ) en vertu d’ordres du ministre de 
la guerre d’Abancoürt , qui le tirent de son. bataillon pour 
le placer élève en pharmacie à l’hôpital miliLaire de Gre¬ 
noble , un,dé ceux oît se formaient'les officiers de santé 




39 

destinés au service des armées. L'instruction y était très- 
élémentaire, et la doctrine de Stahl, encore en crédit 
auprès de quelques esprits réfractaires, était invoquée 
dans les leçons dé pharmacie. Ce n’est donc pas à cette 
école qûe les trésors de la science ont .été ouverts à Sé¬ 
rullas. Toutefois, il n’y resta pas inoccupé. Il suivit, 
pendant à peu près un an , les difîérens cours , et s’appli¬ 
qua , dans les loisirs qu’ils lui laissaient, à l’étude de la 
géométrie. 

Attaché ensuite à l’armée,des Alpes, il se trouva, à 
Saint-Jean-de-Maurierine., en relation de service avec 
un fonctionnaire militaire qui, ne pouvant le juger sou,S 
le rapport de l'instruction, mais sachant qu’il avait été 
destiné au notariat, le signala dans ses notes comme un 
clerc de notaire travesti en pharmacien . ' 

A la vue. de ces notes transmises d’office au conseil de 
santé , l’austère et impartial Bayen voulut en apprécier la 
valeur. Des questions sont adressées à Sérullas. La ré¬ 
ponse fît penser que ce clerc de notaire , heureusement 
transformé en pharmacien , s’exprimant en très-bons 
termes, était propre à faire un excellent aide-major (i). 


(i) Lés questions adressées à cette, époque, aux officiers de santé, 
même des grades les plus élevés , ont souvent été une garantie pour 
eux contre lés notes dictées par la malveillance d'hommes arrivés aux 
premières, fonctions de là haute administration-, saiis autre titre qu’une 
grande exagération d’opinion politique , et toujours excessive lorsqu’elle 
était feinte. C’est ce qui a eu lieu, surtout, quand les gôuvernans ont 
paru la'commander en signe de dévouement.. 

Certaines’ dispositions réglementaires favorisaient les prétentions de 
ces fonctionnaires au droit de juger,’du moins en quelques circon¬ 
stances , de la capacité-des officiers de santé. 

Ce vice des règlemens n’est pas encore effacé ; toutefois il n’a plus 
autant d’inconvéniens. L’administration supérieure est aujourd'hui 
composée d’hommes élevés pour y parvenir graduellement. Les officiers 
de santé , moins nombreux , sont mieux connue; ceux des premiers 
grades, surtout, ont vieilli dans la carrière et ont fourni leurs preuves. 
Toujours est-il qu£ ce vice devrait disparaitrf. Sans la grande sévérité 
de principes de Bayen , il pouvait'arriver que 'Sérullas eût été écu.rté du 
service de tante militaire. 
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Il fut, en conséquence, promu à ce grade-(22 septem¬ 
bre iyg 4 ), et attaché aux ambulances de l’armée d’Italie. 

M. Laubert le reçut à Oneille, et, de son coup d’œil 
pénétrant, jugea ce qu’il pouvait être. Toujours voué 
aux sciences physiques et mathématiques, ce savant tra¬ 
duisait Lavoisier en italien (i). Ce fut,une occasion de le 
faire connaître à son jeune aide. A la lèctüre du texte, à la 
vue des planches qui rendent si facile l’explication des 
expériences,, une vive lümi ère brille à l’esprit de Sérul- 
las. Un jour, brûlant de l’alcool pour voir l’eau formée 
se condenser sur un vase plein de glace , et démontrant 
le phénomène aux sôus-aides réunis autour de lui , il est 
surpris par M. Laubert. Cette circonstance donne lieu à 
un cours de ehimie adapté aux ressources de la pharmacie 
de l’hôpital. Sérûllas en est établi le préparateur. Les 
belles, expériences 4e la chimie de cé temps , telle que la 
combustion-du ruban de fer dans le gaz oxigène, sont 
exécutées. Elles ‘sont pour Sérûllas un spectacle aussi 
nouveau que surprenant. 

A qui l'a connu , il est facile de comprendre quel était 
son enthousiasme, et quelle ardeur il mettait à ses études. 
Brisson, Chaptal, Fourcroy, que le maître chérilui con¬ 
fie, font avec Lavoisier ses délices. Les mathématiques, 
dont il reçoit en même- temps des leçons , occupent une 
partie de ses nuits. 


(i) RI. Laubert, qpi occupait à Naples une chaire à la Faculté des 
sciences ; venait dé gagner la France , pour se soustraire aux.,persécu¬ 
tions que le premier ministre de ce royaume (Acton) faisait éprouver 
aux savons soupçonnés, 4’étre imbus des principes de la révolution 
française. L'ouvrage de'Brisson était adressé à M. Laubert , avec une 
lettre de ce savant physicien. La police vent là une correspondance avec 
Brissot. Gette-étrange méprise allait mettre en danger la liberté de 
M. Laubert, il en fut prévenu par un ami.^ElIe valut ‘à la pharmacie 
militaire l’acquisitinn dé ce savant, qui, pendant. trente ans, a figuré 
si dignement danfe les premiers gradés et emplois du corps des officiers 
de santé militaires. - ■ • 



Les mouvemens de l’armée l’arrachent à ses travaux , et 
le font assister à la bataille dè Laono ( 24 novembre 1795 ), 
la première qu’il ait vue. c 

En passant de la vie du laboratoire à celle d’avant- 
garde , Sérullas ne fit que changer de genre d’activité. La 
sienne était au camp toute militaire. Tel denses compa¬ 
gnons' d'armée l’a vu au feu du bivouac, conteur joyeux , 
exciter les autres à la gaieté qui l’animait, ne soupçon¬ 
nant pas que , sous les formes qu’il revêtait si aisément, 
était caché un profond penseur, un homme capable de 
suivre ,- avec une sérieuse attention , les recherches déli¬ 
cates de la chimie transcendante, tant il savait, en ces 
momens , laisser de côté la science , pour se faire aux ha¬ 
bitudes, et se" soumettre aux nécessités. d’une'vie qui ne 
permet guère d’avoir souci du.lendemain. 

Pendant la mémorable campagne d’Italie, sujet d’une 
ricbe épopée , où',; à son -début dans le commandement, 
un jeune général arriva à la plus" haute réputation mili¬ 
taire, Sérullas , placé à l’ambulance légère du quartier 
général, fut chargé des fonctions de pharmacien-major, 
dont il eut énsuilé le brevet. ' 

Là vie d’armée, existence si aventureuse, présente 
chaque jour des-scènes si nombreuses et si variées, que, 
malgré les dangers, les fatigues et les privatîpns, elle 
pjàft.à la jeunesse ,. surtout quand la victoire se tient fi¬ 
dèle aux drapeaux. Sérullas , jeune, plein de santé et de 
vigueur, trouvait d’autant plus de charmes à cette vie, 
qu’avec le goût qu’il conservait pour l’état militaire,, il 
était heureux de nos triomphes et habile à secourir les 
blessés , sa main s’étant faite, à l’hôpital militaire de Gre¬ 
noble , aux’ opérations de la petite chirurgie. 

Les préliminaires de paix de Léoben (i 5 avril 179?) 
ayant amené le traité de Çampq-Formio ( 17 octobre 
1797.)’, qui termina, non loin de Vienne, la première 
guerre de la révolution, Sérullas fut placé à Padoue. 
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Cette ville est le siège d’une université célèbre. Près 
d’un temple de la science, restera-t-il sans Le fréquenter 
et sans e'n connaître les ministres ? Il réprend ses études, 
et se met'en dèvbir d’obtenir uii grade académique en 
rapport avëc la phartnacie. 

Déjà il avai t reçul’épomide de maître ès-arts , et se dis¬ 
posait^ prendre le bonnet de docteur en philosophie (ès^ 
sçiencès ), lorsqu’une maladie grave , suite des fatigues 
de la campagne et de ses veilles pour étudier, rompit ses 
dispositions. Elle, le laissa'languissant à tel point, qü’il 
avait: demandé a se retirer du service. Son licenciement 
était prononcé (h '4 mai *798)-. L’influencé de 3 W. Laubert 
le retint dans nos rangs. 

Désigné pour la - deuxième expédition d’Egypte, il se 
rend a Toulon. Le combat naval devant Aboutir ( 2 août 
• 798) empêehe le départ de la flotte. Il rentre en Italie. 
Une réforme s'opérait dans le personnel du service de 
santé, sur lequel on a fai.t peser, sous tous les régimes, 
les mesures dites d’économie f Sérull.Vs se vit réduit au 
traitement mesquin d’aide-majof, tandis qu’un avance¬ 
ment rapide et assuré avait récompensé toutes les armes 
etTadministration supérieure. Parméntier ne le laissa pas 
gémir long-temps soüs le poids de cette décourageante 
disposition administrative. • 

Pendant son séjour à Toulon, Sérullas suivit les exer¬ 
cices de l’hôpitaPmilitaire d’instruction.-Laugier y pro¬ 
fessait la'chimie; D’un accès si facile et d’îxn commerce si 
agréable, cè jeune pharmacien militaire accueille avec 
empressement son camarade si franc et si expansif. Il se 
forme entre eux une connaissance tellement voisine de 
l’amitié, qu’ils ne, passaient pas un jour sans se visiter 
l’un ou l’aütre. Si leurs conversations ,• dont la. science 
fournissait habituellement le sujet, se sont parfois,por¬ 
tées sur leur avenir, pouvaient-ils, en l’interrogeant, y 
voir celte célébrité qu’ils" ont acquise ', si désireux qu’ils 
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en fussent ? Auraient r ils dit, l'un , l’analyse me fera dé¬ 
couvrir la composition inconnue d’un grand nombre, de 
corps, et j’y porterai.iine telle précision qu’aucun de mes. 
travaux ne présentera la plus légère erreur; l’autre, la syn¬ 
thèse sera mise en jeu par moi, j’associerai, par d’ingénieux 
procédés , des corps qui donneront naissance aux produits 
les plus étonnans que la chimie ait créés. 

Que n’avons-nous l’art d’établir un riche parallèle 
entré ces dëux savans, honneur de la pharmacie, que 
nous avons vus marchant simultanément, au méme hUt, 
par des voies opposées (l’analyse etda synthèse ), et rivaux 
de gloire; së chérir, s’estimer, et enfin, réunis'par une 
destinée commune et bien déplorable, disparaître du mi¬ 
lieu de nous, durantune'de ces grandes calamités qui por¬ 
tent l’eflroi dans les espritsét la tristesse dans les cœurs. 

Terre classique des- beaux-arts ,- l’Italie en inspire le 
goût à ceux qui . habitent ses belles cités. La musique 
surtout^ qui semble faite pour sa langue gracieuse ét mo¬ 
dulée , y-est l’objet d’une sortejrle culte. Sérullas, dont 
l’âine recherchait de'douces émotions lorsque son esprit 
n’était pas jeté dans .de profondes méditations , se pas¬ 
sionne pour elle. Sa -naturelle impatience ne. s’accommo¬ 
dant .pas aux difficultés de la partie instrumentale , il se 
contente de prendre part, en amateur instruit , aux jouis¬ 
sances que procure cet art, charme, et délices dés âmes 
sensibles. 

Les armées, qui "éprouvent-de longs revers , voient se 
traînera leur suite Un fléau dévastateur. Nos bataillons , 
pressés de tpus côtés par de nombreux ennemis, reve¬ 
naient, du fond de l’Italie, sur nos frontières^ le typhus 
frappait, tout.à la .fois soldats', officiers, généraux, admi¬ 
nistrateurs , et particulièrement les officiërs de santé , en¬ 
core plus exposés à ses coups. ; 

.Sérullas en- fut .atteint ; il était mourant lorsqu’il fut 
recueilli par la bonté compatissante d’une dame dent les 
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soins généreux lui conservèrent la. vie. Pénétré de recon¬ 
naissance, il l’exprime en termes touchans et affectueux. 
Il lui donne les formes du plus tendre sentiment. Ainsi, 
la fille de M. de Clavesane , pourvue dès plus éminentes 
qualités du pœur, préférables , aux yeux de Sérullas qui 
en sent tout le.prix,aux agrémens passagers de la beauté, 
devint sa compagne ( 3 o mai i8oo)'(i)- Il la chérit.... Ses 
longs et douloureux regretsTattestèrent, quand il la perdit 
après vingt-six ans d’union. Elle ne lui laissa pas d’enfant, 
le. fils qu’il eii avait eu étant mort en bas âge. 

Dans la condition nouvelle.où'son mariage le plaçait, 
Sérullas, quoique fort jeune (il avait vingt-six ans), 
sentit son goût pour la vie des camps bien amorti, et 
lorsque la victoire, ramenée sous nos éteüdacds par la 
bataille de Marengo , nous eut Tendu l’Italie , il préféra 
et obtint les emplois' du service sédentaire. Ainsi le bon¬ 
heur domestique, pour lequel il était fait , car son ,cœur 
était ainlant., sensible' et généreux, vint compenser la 
perte du traitement de son grade , -dont le priva de nou¬ 
veau une nouvelle organisation à la fin de la deuxième 
campagne d’Italie. 

A la réunion du Piémont à la France, Parmentier 
le proposé au ministre pour diriger là phsfrpiacie centrale 
de Turin.-Lès occupations du laboratoire le préparèrent 
à recevoir, sans la plus légère faveur, le diplôme dé maître 


(ij La famille lie madame Sérullas appartient à" la noblesse d'Italie , 
son origine est probablement française: elle est alliée à l’ancienne 
maison Adhémar , gui, dans des temps reculés , a gouverné à titre de 
souveraineté , _Gênes et .Montélimart ,’daiis le Valentinois ( partie du 
Dauphiné). Sérullas, cfue la science et son.beau caractère anoblissaient, 
avait été accüëilli avec empressement par les membres de cette maison. 

En, communiquant son mariage à un de ses amis intimes ( M. L. ) , 
Sérullas disait"; Si, m'a femme n’a pu jouir du Bienfait de Jennér, elle 
possède une grâce particulière aux dames d’Italie ; je lui trouve la"belle 
âme de ma mère, et, comn>e.à ma’mèrc.,je luijois la vie. 
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en pharmacie. Ce fut par amour pour notre art qu'il 
voulut le mériter ; car alors, n’étant pas exigé, il n’ajou¬ 
tait rien à’ses droits dans le service militaire. 

Succédané du sucre', le sirop de raisin devint, par 
l’impulsion de Parmentier, le sujet des travaux de plu¬ 
sieurs pharmaciens militaires. Sérullas surtout, s’en 
occupa avec son ardente activité. La Société de pharmacie 
de Paris avait mis au concours une question sur ja ma¬ 
tière sucrée des végétaux et les moyens de l'obtenir. Il 
la traita avec distinction. Une médaille d’or lui fut dé¬ 
cernée. Nous avons les témoignages du plaisir que lui 
causa cet honorable succès, et de l’heureuse direction 
qu’il donna à son esprit. Cette compagnie peut aujour¬ 
d’hui s’applaudir d’avoir ouvert à ce pharmacien mili¬ 
taire la carrière qu’il à si dignement parcourue. La gloire 
qu’il s’y est acquise rejaillit autant sur la pharmacie des 
cités que sur la pharmacie des camps , deux soeurs amies 
et inséparables: 

Placé depuis long-temps sur un tableau d’avancement, 
Sérullas aurait été pharmacien principal- g la grande- 
armée réunie pour l’expédition de Russié , si" unè fîèvre 
intermittente ne l’avait retenu à Alexandrie, où il était 
pharmacien en chef de l’hôpital militaire. , 

Cette circonstance conserva Sérullas à là science.. Sa, 
santé, déjà bien affaiblie, l’astreignait à un régime sé¬ 
vère. Comment, obligé de vivre d’alimens choisis et lé¬ 
gers, se serait-il accommodé des mets-grossiers et' pesans 
du mougick russe? Gomment, accoutumé à l’atmosphère 
douce et Vivifiante de l’Italie , aurait-il supporté l’âpre et 
stupéfiant durlimaf du Nord ? Comment, enfin , aurait-il 
résisté à l'affreuse calamite qui frappait l’armée en re¬ 
traite (expressions du 29 e . bulletin,) ?. ' 

Dans cette grande catastrophe, les officiers dé santé 
souffrirent plus ,eHoore que les combaltans. La conta¬ 
gion les atteignait auprès des malades, et le fer ennemi 
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se dirigeait . également sur eux dans celte confusion 
d’armes. La mort.ou là captivité' fut la destinée du plus 
grand nombre d’entre eux (i). 

Le service de santé, recomposé - pour Ja campagne 
de ,i8i3 , Sérullas devint pharmacien principal du troi¬ 
sième corps d’armée, commandé par le -maréchal Ney. 
Les brillans sûccès de Lutzen, de Bautzen , de Wurt- 
chen , d’Hoçhkirck et de Lowemberg, semblaient devoir 
reproduire les Beaux jours de l’armée d’Italie. Sérullas 
.caressait ce séduisant egpûir. Combien il lui fut pénible 
dè l’abandonner ! la reprise des hostilités fut suivie de 
tant de désastres ! 

A la funeste bataille où un prince étranger, mais 
nagüères illustré sous, lés couleurs de la- France , obtint 
sur sès anciens, compagnons d’armes et de gloire des 
avantages dont le souvenir doit l’obséder , Sérullas se 
vit exposé à d l imminens dangers -, au milieu d’une retraite 


(j) Des dix pharmaciens en chef et principaux, attachés aux corps 
d'armée forrûant, Jà. Grande-Armée qui pénétra en Russie, Un seul 
(M. h'.-) , pharmacien en'chef de. l’aile droite (4°- gt g*.-corps-), repassa 
le Niémen avec le pharmacien général de cette armée ( c’est, sons ce 
titre que Napoléon désignait M. Laûbert ). Ainsi, Sureau . pharmacien 
en chef de la garde impériale , Gouverneur aîné et Coquilliette , phar¬ 
maciens principaux, périrent de froid sur la route. Brifloy père, 
inspecteur, Ranfonet et.Reyjiard , principaux en titre , restèrent malades 
à Wilna, -avec Desertine et Chaumont, principaux provisoires., qui tous 
les déuy y- moururent du typhus. 

Les pharmaciens.des autres grades ne furent pas moins malheureux. 
Leç pertes de.la médecine et delà chirprgie ne furent pas moins nam- 

Dans cette terrible circonstance, M. le baron Desgenettes, premier 
médecin de ' (armée, et inspècteur.général,. resté .prisonnier à Wilna , 
devint une providence pour ses compagnons d'infortune, en mettant à 
profit l'accueil qu’il reçut de l’empereur Alexandre et du.grand-duc 
Constantin, pour conserver dans net te ville lès officiers de santé qu’on 
devait, malgré la rigueur de la saison , conduire plus loin. Il se.servit 
de son influencé pour empêcher .qu’un phàrtnaciehtmajor qui, dans 
son désespoir, avait oublié'!» discipline militaire., ne "ffit déporté en 
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précipitée , qui l'entraîna, après une longue marche , dans 
les bruyères d’Annabourg, où la nuit le surprit. 

Un allemand né , descendant des religionnaires de la 
colonie française de Berlin, se .montra fidèle, à son an¬ 
cienne origine,.en lui donnant asile pendant deux jours 
et en le. faisant conduire déguisé à Tbrgau. Il partagea 
dans cette forteresse le triste sort de sa garnison , blo¬ 
cus , bombardement , disette , maladie et captivité : que 
de maux à la fois et quelles terribles épreuves pour le. 
cœur de Sérullas , brûlant de l’amour de la patrie, dont 
chaque jour lui apprenait les désastres. 

A sa rentrée en F rance (ï 8 y 4 ) ? .U fût chargé d’un ser¬ 
vice d’inspection dans les hôpitaux de .Paris , eùconibrés, 
des malades de l’armée-des rois ligués contre nous. Il 
sut prévenir des conflits d’autorité et modérer des exi¬ 
gences. Les officiers dé santé supérieurs des Alliés, ap¬ 
prirent à l’estimer, plusieurs . d’entre jeux s’annonçèrent, 
de leur propre mouvement, disposés à'attirer sur lui 
les faveurs de leurs souverains; niais il fallait se,mon¬ 
trer flatté de lés obtenir. Pour lui, il pensa que l’é¬ 
toile dè l’honneur brillant sur.sa poitrine ne pouvait 
être associé à des ordres étrangers , su! ne les avait pas 
reçus , sous nos drapeaux , aüx jours heureux de la 
victoire (r)V : ; • J -, • ' * 

La paix qui donne le repos aux combattans .et leur 
apporte la récompense de'leur valeur et de leur courage, 
compromet parfois l’existence des officiers de santé., et 
ne leur laisse souvent que le stérile-souvenir d’un de¬ 
voir tout d’humanité, rempli avec dévouement et succès. 
Sérullas, qui avait déjà éprouvé en Italie l’injustice 
des réformes, dut la subir encore* en acceptant ? pour 


(i) Deux pharmaciens-majors furent pourtant , sans l'avoir sollicité , 
nommés' chevaliers d’un ojdré de Russie ; ils s’abstinrent d’en porter 
les insignes.., tant-que tes soldats du Nord pesèrentsur ie sol de la' patrie. 
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ne pas perdre vingt-deux ans de Service , une commis¬ 
sion de phârmacien-major adjoint , et ensuite de 
deuxième professeur à l’hôpital militaire d’instruction de 
Metz. 

Le grand événement du mois de mars i8i5 le reporte 
sur le théâtre de là guerre. Il est témoin des malheurs 
de la journée du iSjuin, sous le Mont-St-.Jean , et 
suit l’armée au delà de la Loire. Dirons-nous qu’il fut 
exposé de nouveau à de grands dangers, qu’il perdit 
encore,'ses bagages ? c était l’inévitable effet d’un si fu¬ 
neste revers. 

Le licenciement de l’armée entraîna de rechef une 
grande réforme dans le corps des officiers de santé mi¬ 
litaires. Cette fois du moins elle n’atteignit pas Sérullas. 
Il revient à Metz prendre possession de la chaire et de 
l’emploi de pharmacien en chef, premier professeur. Au 
lieu de l’histoire naturelle des médicamens qu’il avait 
enseignée étant deuxième professeur , il aura la chimie 
dans ses attributions. Les officiers des armes savantes 
(artillerie et génie ), tous élèves de l’École, polythecni- 
que, habitués à l’éloquence des oracles dès sciences phy¬ 
siques et mathématiques , peuvent être ses auditeurs. 
Que d’études , que de travaux n’eqtreprend-il pas 
pour se remettre au courant de la science et se montrer 
digqe du nombreux et brillant auditoire qüe la curiosité 
amène d’abord , et que le plaisir attire ensuite ! On l’é¬ 
couté avec intérêt y on l’applaudit avec enthousiasme. 
Amant de la gloire , sensible à l’honneur, estimé et 
chéri, il était heureux à Metz ; aussi hésitait-il à quitter 
cette ville, lorsque M. Laubert lui offrit, en 1825 , le 
poste de pharmacien en chef , premier profèsseur, du 
Val-de-Grâce , dont le titulaire venait d’être appelé à 
la gardé royale. Sa modestie ne lui permettait pas de 
voir le fauteuil académique qui l’attendait : ses amis (il 
m’était doux de l’être ) triomphent de Ses incertitudes. Le 
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vénérable patriarche de la pharmacie militaire ( M. Lau- 
hert ) renonçant à ses fonctions dans la haute direction 
du service de_ santé des armées , lègue sa pensée à son 
successeur ( M. Fauché ), qui , jaloux de se montrer di¬ 
gne d’un si bel héritage, propose avec ses collègues du 
conseil de santé ( MM. le baron DesgenetteS et Gallée ), 
au ministre de la guerre , d’appeler Sérullas au Val-de- 
Grâcej 

Il y vient ajouter l’honneur de son nom à la belle 
renommée que cette Ecole de médecine, chirurgie, et 
pharmacie militaires, tient de M. Broussais qui l’a rendue 
le théâtre de la grande révolution médicale opérée par 
sa doctrine» 

Un ami du merveilleux se plairait à faire ressortir la 
circonstance fortuite de la naissance de Sérullas dans 
l’année même que Schéèle découvrit le chlore , et la 
présenterait comme un de ces événemens disposés par 
une prévoyante et suprême autocratie dirigeant la mar¬ 
che progressive des sciences, et découvrant successive¬ 
ment ses secrets, afin de tenir l’esprit humain en acti¬ 
vité , et de ne pas laisssr le génie sans moyen de mon¬ 
trer son pouvoir. C’est ainsi que Sérullas aurait été ré¬ 
servé pour continuer les travaux de, Schéèle, c’est sur 
lui qu’aurait été transportée sa grande habilité. A cet 
effet, il lui aurait été attribué cet instinct qui l’a porté, 
par une prédilection remarquable , à choisir certains 
corps ( chlore, cyanogène, etc. ) qui nous seraient pro¬ 
bablement inconnus sans les travaux du pharmacien cé¬ 
lèbre de Koeping. Obéissant à ce singulier instinct , 
l’iode , le brome qui ont une telle analogie avec Je chlore, 
qu’on les croirait une modification l’un de l’autre , se¬ 
raient alors devenus, comme celui-ci, le sujet de ses 
recherches pour les marier et donner naissance à des 
composés des plus étonnans que la chimie puisse créer. 

Ces corps ne sont pas les seuls que Sérullas ait su 
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soumettre de cent façons diverses au pouvoir synthéti¬ 
que de la science- Le sélénium , l’arsenic , l’antimoine , 
le potassium , le sodium , le phosphore , le soufre, le 
carbone ,, l’hydrogène , l’azote, etc ., etc., sembleraient 
lui être particulièrement destinés , tant il a mis de ta¬ 
lent et de sagacité à les exploiter. Comme le guerrier qui 
cherche la gloire dans les entreprises les plus auda¬ 
cieuses , il se plaisait aux essais les plus périlleux. Des 
explosions inévitables, des déflagrations spontanées,, 
des vapeurs délétères capables de frapper tout à coup 
de mort, ne pouvaient l’intimider. Aussi heureux que 
téméraire sur ce singulier champ de bataille qu’il s’é¬ 
tait fait, il ne lui est rien arrivé de fâcheux. Nous ne 
ferons pas plus que lui état de mains brûlées , de véte- 
mens lacérés, de visage sillonné par des jets de feu, 
par des tourbillons de flammes , par des éclats de ses 
instrumens brisés. Il riait alors de la peur que ses 
élèves avaient qu’il ne fût blessé. 

Tel nous l’avons vu ici nous pénétrer d’étonnement 
et d’admiration par la singularité des phénomènes qü’il 
produisait et la hardiesse qu’il y mettait , bien plus 
étonnanl et bien plus hardi il était dans son labora¬ 
toire. Là , il ne faisait pas ses expériences en petit. 

On rapporte que Rouelle l’aîné , possédé aussi du dé¬ 
mon de la chimie , annonçant à ses auditeurs pressés 
autour de lui , que l’effet de l’expérience qu’il prépare 
est comparable au fracas d’un obus volant en éclats, les 
fait ainsi s’écarter, tandis qu’il se tient près de son 
fourneau brisé en mille pièces par une violente déto¬ 
nation. 

C’est à peu près de même que Sérullas, éparpillant 
son charbon fulminant sur une grande table , au milieu 
d’un cercle formé par le ministre de la guerre, l’inten¬ 
dant général et un nombreux état-major, dit que cette 
poudre prend feu et détone au contact de l’eau , voit 





s’élargir le cercle , et aussitôt de ses deux mains pro¬ 
jette l’eau en pluie. Là, au milieu de la flamme et de 
la fumée, il jouit de la surprise excitée par cet étrange 
moyen incendiaire. 

Ce charbon fulminant, résultat de l’alliage du potas¬ 
sium et de l’antimoine avec du carbone interposé, éclaire 
la théorie du pyrophore auparavant obscure et incer¬ 
taine. Il peut devenir Un redoutable moyen de des¬ 
truction, puisque porté , avec les précautions néces¬ 
saires, sous l’eau, fût-ce même à de grandes profon¬ 
deurs , il enflamme la poudre à canon. La machine in¬ 
fernale maritime ou torpille de Fulton, la machine in¬ 
fernale de siège ou projectile incendiaire de Savart , 
peuvent , pénsons-nous , recevoir des perfectionnemens 
par ce pyrophore de Sérullas. Toutefois ne désirons 
pas un essai de ce genre. Les hommes sont déjà trop 
habiles à se détruire. 

D’ingénieuses recherches sur les préparations stibiées 
ont prouvé qu’excepté le tartre émétique cristallisé, 
elles contiennent toutes de l’arsenic. L’arrêt du parlement 
de Paris, qui interdisait l’emploi médical de ce sel anti¬ 
monial, aurait eu bien plus de force S’il avait pii être ap¬ 
puyé par un considérant tiré de ce fait ; car le Codex de 
ce temps , qui le faisait préparer par évaporation à sic- 
cité , lui laissait ce dangereux métal. 

Les alliages de potassium et de sodium ont donné lieu 
à de curieuses expériences. Le tournoiement qu’ils éprou¬ 
vent "sur une nappe de mercure et d’eau tient à une 
action électro-chimique. Il a, pour l’explication de ce 
phénomène, la priorité sur Davy ; ex'cité par des amis qui 
s’intéressaient à sa gloire, ilia revendiqua. Elle fae lui 
est plus contestée. 

Père de tant de découvertes , le'hasard n’a été pour 
rien dans les siennes, il a toujours agi d’après une in¬ 
tention arrêtée. Souvent il les -a 'reprises à diverses fois 
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pour les perfectionner. De combien de mémoires les 
combinaisons 3 u chlore avec le cyanogène n ont-elles .pas 
été l’objet ; le dernier qu’il lut à l’Académie des sciences 
en traitait. Le chlorure de cyanogène est aussi singulier 
par ses propriétés physiques , qu’il est terrible par ses 
propriétés vénéneuses; Les plus faibles doses et même 
son invisible vapeür portée sur l’organe olfactif ont un 
effet foudroyant. Quel amour de la science ne fallait-il 
pas pour en braver les dangers ? 

L’hydriodure de carbone offre à la thérapeutique un 
agent nouveau et puissant dans les affections du sys¬ 
tème lymphatique. M. le professeur Willaume, ami de 
Sérullas long-temps son collègue à l’hôpital d’instruc¬ 
tion de Metz , a reconnu qu’il ralentit prodigieusement 
l’action du cœur. 

L’hydrocarbure de. brome est un composé fort singu¬ 
lier ; il est incolore, plus dense que l’eau , son odeur 
est pénétrante, éthérée 5 sa saveur est sucrée ; sa volati¬ 
lité egt.très-grande. Le proto-iodure de carbone lui four¬ 
nit un analogue. 

Pharmacien , il ne nous est pas permis de passer sous 
silenee son ingénieux procédé pour obtenir, très-pur, 
l’hydriodate de potasse devenu médicament officinal fort 
usité. Il consiste à traiter l’alcool iodé 'par l’alliage de 
potassium et d’antimoine. Tout se-trouve à l’état naissant 
par la présence du potassium , l’oxide, l’hydrogène et 
l’iode lui~mêmè , puisqu’il est en dissolution. 

L’acide indique, ou ce qui revient au même, le per- 
chlorure d’iode qui passe en se dissolvant dans l’eau à 
l’état d’acide iodique et d’acide hydrochlorique , arme la 
médecine légale d’un moyen pour découvrir le plus hor¬ 
rible des crimes , l’empoisonnement par les alcaloïdes 
vénéneux et leurs sels. Il donne aussi à la pharmacie un 
agent certain pour reconnaître là bonté des quinquinas, 
parla quantité des alcaloïdes qui leur sont propres. 
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L’acide oxichlorique est un composé aussi curieux que 
l’acide perchlorique, produit de la distillation du premier;, 
tous les deux sont doués de la singulière propriété d’en¬ 
flammer le papier qui en est imbibé, et de donner alors 
le spectacle fort étonnant d'une combustion spontanée et 
soudaine pat un liquide limpide comme l’eau, et accom¬ 
pagnée de scintillations vives et brillantes ou de pétille— 
mens éclatans et précipités. C’est en outre un réactif 
précieux qui décèle la présence de la soude et de la po¬ 
tasse. 

Le mémoire qui traite de l’action de l’acide sulfurique 
sur l’alcool suffirait seul pour donner à son au-teur la 
réputation de chimiste habile et ingénieux , tant il est 
riche de faits importans. L’autorité des savans qui s’é¬ 
taient occupés avant lui de ce sujet est si imposante , 
qu’il semblait téméraire de l’aborder, lia porté sur l’é¬ 
thérification une vive lumière qui, en simplifie la théorie 
ou l’explication. 

Si enclins que nous- fussions de conduire plus loin, 
cette sorte d’analyse des travaux de.Sérullas, en vous 
exposant que son oxacide de cyanogène est bien différent 
de tous les composés connus avant lui, sous le nom d’a¬ 
cide cyanique qu’il lui a donné , et vous faire observer 
ainsi que s’il a créé dé nouveaux corps , il a prouvé la 
non-existence de plusieurs qui étaient admis ( acide iodo- 
sulfurique, acide iode-nitrique', acide iodo-phosphorique) ; 
en vous rappelant ses observations sur le chlorure d’azote, 
corps qui semble reeéler la foudre; tant il est terrible 
quand il éclate ; en citant seulement son chloro-phos- 
phure de soufre , son hydrogène bi-carboné de forme 
cristalline, ses bromures d’arsenic, de bismuth, d’anti¬ 
moine, de sélénium,'de silicium , son éther hydrobromi¬ 
que, ses chlorates à base d’alcaloïde, etc., etc. : nous ne 
saurions oublier qu’elle a été présentée par un de nos sa¬ 
vans collègues (M. Virey 1, d’une manière si succincte, et 
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tout à la fois si claire , qu’il nous est permis de termi¬ 
ner ici la nôtre. Nous le devons d’autant mieux, que la 
vie militaire de-Sérullas qui s’est passée sous nos yeux, 
ou est venue à notre connaissance par les entretiens de 
l’amitié , nous ayant offert tant de souvenirs, nous n’au¬ 
rions pu suivre pas à pas sa vie scientifique , sans aller 
trop au delà des limites qu’il convenait de nous prescrire. 

Parvenu aux suprêmes honneurs académiques, Sé- 
rullas ne s’arrêta pas à la pensée qu’il avait assez fait 
pour sa gloire; il ne s’abandonna pas au repos, où peut 
jeter la crainte de ne pas soutenir assez dignement l’hon¬ 
neur du: premier corps Savant de la France : disons 
mieux , du monde cilivisé. A l’exemple de Vauqùelin, 
auquel il succédait, travaillant avec la même ardeur, il 
se montra toujours digne de lui-même et de l’Académie 
des sciences qui avait reconnu et récompensé ses mérites 
en la recevant dans son sein. Bientôt après le ministre 
de la guerre , souscrivant aux vœux du conseil de santé , 
voulut, pour sa-part , honorer ce savant pharmacien mi¬ 
litaire , en faisant au roi la demande agréée, par sa ma¬ 
jesté , de l’élever au gradé d’officier de la Légion-4’H° n- 
neur. 

Tout semblait concourir au bonheur de Sérullas. Cu¬ 
vier, ce grand interprète de la nature morte et vivante, 
ce géant de la science qui s’était rendu , par son génie , 
le contemporain de la création, l’aimait et l’estimait. Il 
avait employé son immense crédit pour le faire succéder 
au muséum d’histoire naturelle à Laugier , qui avait si 
honorablement occupé la chaire Où Fourcroy , ce brillant 
orateur de la chimie, s’était long-temps assis. Sérullas y 
montait ; la mort l’arrêta sur ses marches!!! il la vit sans 
efïroi. Sa vie était pure. S’il 'exprima des regrets, c’es.t 
qu’il fallait écarter l’.idée du bien qu’il voulait faire et 
de travaux qu’il méditait, renoncer à l’espoir de réunir 
autour de lui, son père respectable vieillard octogénaire, 
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son jeune frère qui a pieusement reçu son dernier sou¬ 
pir, et sa sœur qui a specombé à la douleur de l’avoir 
perdu. La terre où il avait vu, plein de tristesse et pour 
suivi d’un fatal pressentiment, déposer Laugier et Cuvier 
s’ouvrit bientôt après pour le recevoir. Que de découver¬ 
tes s’y trouvent enfouies!!! 

Celles qu’il laisse inscrites dans les registres de la 
science, sont un monument éternel élevé à la gloire de 
son nom. La pharmacie à laquelle il appartint par sen¬ 
timent de goût, d’affection, et de devoir, a part à cette 
gloire. Là Société de pharmacie de Paris devint son 
interprète, en décidant d’un vote unanime que les traits 
de Sérullas seraient reproduits par l’art du statuaire. 
L’Ecole spécialç, véritable faculté qui instruit et crée les 
licenciés de cet art, et à ce titre son représentant, s’asso¬ 
cie à cet acte en permettant que la solennité de ce jour, 
où le mérite couronné fait espérer de dignes successeurs 
à cet illustre pharmacien , prêtât son éclat à notre hom¬ 
mage. Grâces lui soient rendues! Le buste de Sérullas 
aujourd’hui inauguré dans celte enceinte (i),au milieudes 
images révérées des Houel, des Boulduc, des Rouelle , 
des Pia , des Baume, des de Machy , des Cadet, des Pel¬ 
letier, des Guiart, des Parmentier, des Vauquelin , des 
Henry , et à côté des Fourcroy , des Chaptal, des Lau- 


(i) Le buste de Sérullas avait été inauguré quelques jours auparavant, 
dans le grand amphithéâtre de l’hôpital militaire d’instruction du Val- 
de-Grâce, et placé à côté de celui dé Bichat. Cette inauguration s’était 
faite au milieu de la pompe militaire , déployée à fa distribution solen¬ 
nelle des prix décernés aux lauréats de cette école. 

M. le docteur Brault, un des professeurs de ce bel établissement, 
sut, dans une courte et brillante allocution, présenter un exposé rapide 
de la vie et des travaux de Sérullas , dont il s’honore d’être le disciple, 
et qu’il remplace;.provisoirement. 

M. le docteur Desruelles, chirurgien-major démonstrateur, avait 
déjà, dans le discours d'apparat, tait en peu de mots l’éloge de c# 
savant, et déploré avec beaucoup de sensibilité sa perte. 
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gier, témoignera de notre amour pour les vertus dont 
son cœur fut l’inviolable sanctuaire, de notre admiration 
pour les talens dont son génie était l’éclatant foyer, et 
des regrets profonds qu’excite parmi nous sa fin préma¬ 
turée. 



PROGRAMME 

DES PRIX 

A DISTRIBUER EN 1 834 - 


La famille des Solanées est une de celles qui méritent 
le plus de fixer l’attention des chimistes , à cause de la 
nature encore incertaine des principes auxquels il est rai¬ 
sonnable d’attribuer l’action souvent délétère d’un grand 
nombre d’entre elles; la Société a donc pensé quelle ser¬ 
virait utilement l’art de guérir si, en appelant les investiga¬ 
tions des chimistes sur ce sujet, elle parvenait à lui faire 
acquérir un plus grand état de perfection. 

La Solanine est la plus connue des substances alcaloïdes 
dont l’exi3tence ait été annoncée dans la famille des sola¬ 
nées. Elle se présente sous là forme d’une poudre blan¬ 
che nacrée, "insoluble dans l’eaù froide, à peine soluble 
dans l’eau bouillante, fusible au-dessus de i oo degrés, 
donnant au feu.les produits des substances végétales non 
azotées. Elle bleuit le (ournesol rougi par un acide, est 
très-soluble dans l’acool , peu soluble dans l’éther ; enfin 
elle forme avec les acides des sels parfaitement neutres, 
mais non cristallisables. 

La solanine a été découverte par M. Desfosses, mem¬ 
bre correspondant de la Société , dans lés baies mûres du 
solarium nigrurh , ,et ensuite dans les feuilles-et les tiges 
de douce-amère. Depuis, M. Morin de Rouen paraît l’a- 
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voir rencontrée dans les fruits du solanitm mammosum , et 
MM. Payen et Chevallier dans ceux du solarium verbascifo- 
lium. L’habileté reconnue dans ces dilférens chimistes ne 
permet pas de douter de l’existence du corps qu’ils ont 
décrit; et, cependant, la très-petite quantité que chacun 
d’eux en a obtenue , jointe-aux essais infructueux tentés 
par d’autres , fait désirer que dé nouvelles tentatives en¬ 
treprises plus en grand permettent enfin d’étudier com¬ 
plètement les propriétés de la solanine, et d’en détermi¬ 
ner la composition élémentaire, laquelle jusqu’à présent 
ne paraît pas cadrer avec la puissance de neutraliser com¬ 
plètement les acides, qui est accordée à la solanine. 

h’Atropine a été extraite de la belladone par M. Bran- 
des, mais n’a pu' être obtenue en France par plusieurs 
chimistes. Aussi M. Berzélius, après avoir ëxposé dans 
son traité de chimie, (tom. 6, p. 271) les propriétés de 
l’atropine , ajoute-t-il que l’existence de qét alcaloïde est 
encore problématique. Nous en dirons autant de la Datu- 
rine extraite du datura stramonium , et de YHjosciamine 
retirée de Yhyosciamus niger. II serait cependant bien 
important que ces principes fussent mieux connus, soit 
pour nous diriger-dans la préparation des différons com¬ 
posés pharmaceutiques auxquels ils servent de base, soit 
enfin qu’on puisse les appliquer à la .thérapeutique dans 
leur- état de. pureté ,' ou sous forme de composés- chimi¬ 
ques définis. 

La Nicotine , dernier principe alcaloïde annoncé à notre 
connaissance, dans la famille des solanéës , est un liquide 
presque incolore, très-manifestement alcalin ^miscible à 
l’eaù en toutes proportions, solublë dans l’alcool et dans 
]ether qui l’enlève en parlie à l’eaif, tfès-âcre et vo¬ 
latil. Ce principe est obtenu par la distillation d’un dé¬ 
codé de tabac préalablement acidulé par l’acide sulfuri¬ 
que , puis additionné d’un alcali fixe qui met la nicotine 
en liberté. Ce procédé, qui est le même que celui em- 





ployé par Vauquelin pour obtenir le principe âcre de l’é¬ 
corce de garou ( Journ. pharm. t. X, p. 333 ) ; nous rap¬ 
pelle également l’opinion de ce célèbre chimiste que la 
daphnine n’est peut-être qu’un mélange ou une combi¬ 
naison d’ammoniaque avec un principe âcre non alcalin. 
Ainsi, tout se réunit pour faire désirer que de nouvelles 
recherches viennent détruire l’incertitude qui règne en¬ 
core sur l’existence ou la nature des'principes alcaloïdes 
dont nous venons de parler. La Société de Pharmacie pro¬ 
pose donc aux chimistes français et étrangers là question 
suivante : 

Déterminer la nature et les caractères des principes al¬ 
caloïdes tirés de là famille des solanées. 

Les mémoires et des échantillons de produits suffisans 
pour vérifier les principaux résultats, devront être remis 
à M. Robiquet, secrétaire-général de là Société avant le 

i". avril i 834 - 

Chaque mémoire portera une devise renfermant sous 
cachet le nom de l’auteur. 

Le prix sera une médaille de la valeur de 1,000 fr. 

Second sujet de prix. 

La Société propose un autre prix de 5 oo fr. pour la 
meilleure analyse d’une plante ou partie de plante re¬ 
connue pour jouir de propriétés médicales actives. Les 
formalités^ remplir et le terme du concours sont les mêmes 
que pour la première question. 
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RAPPORT 

A LA SOCIÉTÉ DE PHARMACIE 

DE PARIS, 

PAR LA COMMISSION DES PRIX, 



DE MM. BOUTRON, DESMARETS, 'LECANÜ, SËRULLAS, 
ET GU 1 BOURT rapporteur. 


PREMIÈRE PARTIE. 

Sujet du concours -et analyse des mémoires reçus. 

La Société,dé pharmacie, dans le choix des questions 
qu’elle met,au-concours, a généralement pour but de- 
claircir dés faits dont'la détermination importe à la 
théorie générale delà chimie, ou qui‘‘peuvent’offrir des 
applications utiles à l'industrie’ manufacturière ; quelque¬ 
fois ihémè elle a'été assea lieurensfe po.ur,'Ab tenir une 
solution également avantageuse à. ces deux directions : 
c’est toujours animée, par -les mêmes hiotifs qu’elle' a pro¬ 
posé pour sujet .de prix , au commencement de Tannée 
T8^6., la'détermination' dès; phénomènes qui accom¬ 
pagnent l’acétification. Voici les questions telles que le 
programme dé 1826 les avait posées. 

r°. Déterminer quels sont lés phénotnènes essentiels 
qui accompagnent la transformation: des substaiices orga- 
nique en acide acétique dans l’acte dè la ffermenla.tion- 
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2°. La formation de l’acide acétique est-elle toujours 
précédée de la production de l’alcpol, comme la produc¬ 
tion du sucre précède celle de l’alcbol dans la fermentation 
alcoolique ?. . 

3 °. Quelles' sont les matières qui peuvent servir de 
ferment pour la fermeptation aeétique, et quels sont les 
caractères essentiels de ces sortes de fermens ? 

4 °. Quelle est l’influence âe l’air dans la fermentation 
aride ?E.st-il indispensable? Dans ce .cas, comment agit- 
il ? Joué-t-il le même rôle que dans la fermentation 
alcôoliqüév ou bien, s’il-est absorbé , devient-il partie 
constituante de l’acide , ou forme- tr il des produits 
étrangers? 

5 °. Établir en résumé une théorie de la fermentation 
acide , en harmonie avec tous les faits observés. 

Au premier avril 1827, terme fixé pour le concours , 
deux-mémoires étaient .parvenus à la Société; mais l’un 
d’eux, ne contenant guères que des considérations théo¬ 
riques dénuées de preuves, et l’autre ofirant plutôt un 
bon résumé des connaissances .acquises que des faits 
nouveaux, la commission n’a pas pru devoir leur décerner 
le prix ; de plus, pour faciliter aux concurrens les moyens 
d’atteindre le but ; y les questions précédentes ont été 
restreintes,'-de tous les cas d’acétificatiôn par altération 
spontanée, à la' sèuta-àcétifioatlon des liqueurs vineuses ; 
en engageant lés çoncùrréns à étudier .quelle, est l’ip- 
fluencç . e?ërcéé.' sur la fèrmçntati.on àcidè .par chacune 
des substances qiii entrent dans, la composition de ces 
sortes de liqUeürs , et en quoi peut y concourir l’air atmo¬ 
sphérique. ( Journal de Pharmacie , lom. i 3 , pag, 36 o. ) 

' Déüx nouveaux mémoires ont été adressés à la Société, 
et leur,examen a été suivi de la remisé de- la question 
au concours. ,Ùn seul travail non couronné' en a été le 
résultat, et la Société;, après- c.es trois' essais infructueux, 
a encore du ' devoir restreindre, la question, de lacétifica- 
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lion des liqueurs vineuses en général, au seul fait de la 
conversion de l’alcool en acide* acétique. Voici donc, en 
définitive, le programme auquel les eoncurrens actuels 
étaient^tenus de répondre : 

i°. Indiquer d’une manière précise les conditions qui 
déterminent la transformation dé l’alcool en acide acé¬ 
tique; 

2°. Indiquer les phénomènes .qui accompagnent cette 
transformation et'tous lés produits qui én résultent. 

Le terme du concours, primitivement fixé au i’ 8r . juin 
i 83 r, a été prorogé., par décision de la Société , au 
i er . octobre suivant. Quatre mémoires ont été'reçus,.qui 
ont été numérotés i, à, 4 et 5 ». i aù inoment dé leur re¬ 
mise à M. le secrétaire général. 

Le n 8 . 3 i qui ne se' trouve pas ici, a été donné au mé¬ 
moire sur les alcalis végétaux, lequel a fait le sujet d’un 
rapport particulier adopté dans une des précédentes 
séances de : 1 a Société. . • ' 

MÉMOIRE N°. 1. 

Ce mémoire à été reçu le.fi mai ; il est écrit en latin , et 
son titre rappelle les questions du programme. 

Dissertatio ekemica de çonditionj.bus, sub quibus alco- 
hol in acidurn aceticum. transit; de phœnomenis quœ 
immutationent sequuntur et productis ex eadem èm'a- 
n antibus. 

L’auteur de cette dissertation, qui est fort courte , 
établit sûr des données-généralement Connues, que les 
conditions .essentielles de la transformation d’un liquide 
alcoolique en acide acétique sont l’oxrgènq atmosphé¬ 
rique, le calorique et la dilution, dans l’éau. Suivant lui, 
les'fecmens, regardés par la plupart des-chimistes comme 
des agens indispensables de l’acétification, son't tout-à-fait 
superflus], et il en donne pour raison que toutes les 
recherches-lefitées'pour connaître la nature de ces corps 
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n'ont donné que des résultats peu certains, et qu’on vou¬ 
drait vainement expliquer l’action de corps dont la nature 
est iqconnüe. Sans faire ressortir ce que ce raisonnement 
offre de.fautif, nous .nous çonténterons dé dire que l’as¬ 
sertion donnée par l'auteur n’estappuyée d’aucunè preuve. 
Le mémoire d’ailleurs ne contient aucun fait nouveau et 
se terminé par un exposé.trop incomplet des phénomènes 
de l’acétification. „ 

MÉMOIRE N®. 2. 

Ce mémoire porté pour épigraphe nil tam difficile est 
quiri quærendo investigaripossit. li a été-reçu le 29 sep¬ 
tembre 1 83 1 , et suivi presquumniédiatenient, mais ce¬ 
pendant après l’époqué de rigueur.fixée pour le concoure, 
d’un second, mémoire sur les fermens et les fermenta¬ 
tions , que la commission n’a. cru devoir admettre que 
comme pièce à consult'er.-L’autëpr. de ces. deux mémoires 
est'arrivé, n une conclusion, contraire, à-l’idée" qu’on se 
fait généralement de la fermentation acide, et qu’il s’est 
par céda mémè -refusé d’admettre pendant long-temps ; 
mais enfin il n’a pu s’empêcher- de l’adopter, après un 
grand nombre d’expériences qui l’y. ramenaient constam¬ 
ment. Cette çonçlusion'est que, dans la fermentation ' 
àcide, l’alcébi est tpüt-à~fait étranger à la. formation de 
l’âcidë- acétique. Un, semblable résultat , s’il était réel, 
aurait une grande importance pour nofr.e industrie, et 
nous l’avons examiné avec une attention d’autant plus 
sérieuse que., jusqu’à présent aucune expérience précise 
n’a établi,jusqu’à-quel, point l’alcool disparaît dans l’acé¬ 
tification; tandis qu’on trouve au contraire, dans les 
Annalesdè Chimie , tom, 10, pag. 217, .une,note ainsi 
conçue :. 

« Depuis làng-teVnps, M. Lowitz extrait de l’alcool du 
» vinaigre d’une manière plus économique que du vin. 

» De 100 livres dé phlegme provenant de la distillation 
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• du vinaigre concentré par Jâ gelée, il a retiré 5 o livres 
» d’esprit qu’il a converti en éther par l’acide sulfu- 
» rique. » 

Ce fait ne paraît pas avoir été remarqué de . l’auteur 
du mémoire n°. 2; mais voici ceux qüi l’ont conduit à 
admettre une conclusion qui mènerait nécessairement au 
même résultat. 

i°. On avait annoncé, sur la foi d’Héber de Berlin 
\Ânn. deChim ., tom. 3 o , ppg. 2 iij;)g. qu’un mélange 
de 72 parties d’eau et de 4 parties d’alcool de grain rec¬ 
tifié, exposé péndânt deux mois a une température conve¬ 
nable ; se convertissait entièrement en vinaigre;'L’auteur 
a mis de l’alcool, à toutes sor tes de degiés ydans- des clo¬ 
ches , au-dessus du mercure, avec trois fois.spnvolume 
de .gaz- oxigène tous ces mélanges ont. été exposés pen¬ 
dant un. mois, à unie température dé 35 ' d'égrés. centi¬ 
grades-vet soumis pendant un an aux variations atmo¬ 
sphériques, Dans tou§. les cas, il n’y eut aucune absorption 
d’oxigène et l'alcool conserva sa pureté; . 

2°...L’àutèur ayant exposé -pendant un mois,;à une 
température d’eSpj degrés centigrades, et dvec cinq fois 
son volume d’oxigène , de l’alcool à 12 dcgrés.sature d’a¬ 
cide carbonique, l’alcool n’a- pas plus changé dè nature 
que dans le cas précédent. 

II. en a été de même de Talcqol chgrgé d ’acides tartrique, 
malique et oxalique;. . 

$>., On .sait qu,é beaucoup de substances Végétales 
. (gomme, sucré, amidon ),, mises en eoptà'ct av.ee la plu¬ 
part des' pritiripes immédiats azotés', çt sous l’influence 
de l’air, et d’une température convenable, sè Convertissent 
en viqaigre : l’auteur a donc mis de Tàlctiol.à difïerëns 
degrés, en contact avec “de l'a gélàtinq animale., dè -la 
fibrine, de l’alburriine, Auxàséum, deYalbumine et de là 
gélatine végétale-{glakidine ou gliadiue de Taddei ), du 
gluten , de la levure , et avec ces mêmes corps en état de 
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putréfaction; dans aucun cas l’alcool n’a été converti en 
acide acétique. 

4°. On cite là mère, de vinaigre ( substance mucilagi- 
neuse qui se dépose dans les tonneaux où l’on convertit, 
le vin en vinaigre ) comme un fèrtnent acide très-éner¬ 
gique'; mais cette matière bien lavée est inodore, insipide 
et ne fait éprouver aueune altération à l’eau alcoolisée- 
Elle ne doit pas avoir‘plus d’influence par elle-même 
dans l’aeétificàtion du vin ; si elle êst employée avec 
succès pour aecélërer eette opération, elle le doit uni¬ 
quement à ce qu’elle renferme dans ses pores une quan¬ 
tité considérable de vinaigre. 

5°. L’auteur a-fait les deux expériences suivantes : 
d’une part, il a mêlé 4o mesures de soluté de sucre avec 
de la levure de bière, et de l’autre il a ajouté à, un mé¬ 
lange semblable 4o mesures d’alcool à ï.2 degrés. Les deux 
mélanges, après avoir éprouvé la fermentation alcoolique, 
ont été exposés au cQntàct’du gaz oxigène et à une tempé¬ 
rature de 35 degrés. Après-un Certain temps les liquides 
ayant été examinés, io mesures du premier et 20 me¬ 
sures du sécond ont exigé, pour, être exactement neutra¬ 
lisées, la même quantité de carbonate alcalin. 

6°. Toutes ces expériences ayant convaincu l’auteur 
que l’alcool n’entrait pour rien dans la fermentation 
acide, il U voulu en acquérir une"dernière preuve en dé¬ 
terminant la quantité d’alcool contenue dans le vin, avant 
et après sa conversion en vinaigre, À cet effet, il a pris 
un litré de vin rouge d’Avallon et l’a soumis à la distilla¬ 
tion. Il en a retire un liquide spiritueux répondant à 
e ’ it /,093 d’alcool absolu. 

D’üne autre part, il amis sous une clocbe un litre du 
même vin avec un litre de gaz pxigène et .a soumis le 
tout à une température de 3o degrés.; Au bout d’un mois , 
le quart du,ga^ était absorbé,et le liquide était converti 
en bon vinaigre. lia été saturé par du carbonate de chaux 
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et soumis à la distillation, on en a retiré o'àÿogà.d’alcool 
absolu. 

Cette expérience répétée plusieurs fois a toujours 
donné une égale quantité d’alcool après Ùàcétification 
qu’auparàvànt. D’après l’auteur, si bon a cru jusqu’ici que 
l’alcool disparaissait dans la formation du vinaigre, c’est 
qu’on a opéré dans des vases ouverts; et si /cependant, 
les vins alcooliques donnent les meilleurs vinaigres, cela 
est du à ce qu’ils contiennent moins d'eau qui est im¬ 
propre'à tout,, et' à; ce-que l’alcool .qui reste dans le 
vinaigre lui prôcure plus de montant, et lui assyfe une 
plus longue conservation.- 

L’auteur, après-avoir ainsi conclu de ses expériences 
que l’alcool est tout-rà-fait. étranger à l’acétification, », 
voulu déterminer la part que lair-peut prendre au même 
phénomène:' 

Du vin blanc d’A.vallon , naturellement' saturé'd’acide 
carbdniqùe, a été exposé pendant six heures à l’air, en 
y faisant macérer quelques feuilles de vigne. L’excès;de 
gaz s’étant dissipé, un quart delitre.de ce vin a été in¬ 
troduit sous une cloche avec un demi-litre de gaz oxigène, 
et abandonné pendant un mois sans que le volume, du 
gaz ait varié sensiblement. Ge'_gaz examine conteûait en¬ 
viron d’apide carbonique et d’oxigèné. 

Get'te-expérience répétée avec des vins non saturés 
d’acide carbonique, à toujours présenté une absorption 
qui s’explique par là solubilité du gaz.dans le.liquide. 

Malgré ce dernier fait, qui avait aussi été observé 
dans l’expérience n°. 6, l’auteur n’en conclut pas moins 
que, dans l’acétification,.boxigèné de l’air ne-dévient pas 
partie constituante de Î’àcide acétique., puisqU’il est rem¬ 
placé par un volume égal.d’acide carbonique. Ce résultat 
avait déjà été àdmis par M-. de Saussure dans' ses Re¬ 
cherches'sur la végétàtièn ,.et l’auteur trouve qu’il appuie 
beaucoup sa précédente proposition , que l’alcool ne sert 


en rien à la production de l'acide acétique. Il est en 
effet impossible de concilier la. transformation de l’alcool 
en acide acétique par l’oxigène de l’air, avec la supposi¬ 
tion qü’il se produit un volume égal d’acide carbonique; 
il reste alors une énorme Quantité d’hjdrogènè dont on 
ne peut indiquer l’emploi. Mais si, comme tout semble 
l’indiquer, la production de î’âcide carbonique est acci¬ 
dentelle et indépendante de celle de l’acide acétique; si, 
d’un autre côté, l’absorption de l’oxigène de l’air et la 
disparition de l’alcool sont bien des effets simultanés de 
l’acétification,, alors' il dévient plus facile d’expliquer la 
conversion d’un produit dans l’autfe, puisque, dans une 
autre partie,de son mémoire, l’auteur reconnaît.lui-même 
qu’il suffit d’ajouter un volume d’oxigêne à un volume de 
vapeür alcoolique pour former les élémens de l’acide acé¬ 
tique et de l’eau. Quoi quil en.soit , l’auteur après avoir 
déduit de ses expériences que 'l’alcool n entre pour rien 
dçms l’acétification des liqueurs vineuses, a senti qu’on 
lui objecterait la transformation de l’alcool en acidfe acé¬ 
tique par plusieurs agéps’ inorganiques oxigénés; alors 
il s’est demandé si c'est bien dé l’acide acétique qui se 
produit dans, ce cas. 

L’adteur a d’abord voulu répéter . les expériences" de 
Doebereiner sur la combustion de'l'alcool, par lé moyen 
de l'éponge de platine et du noii dé platiné.' Ces sub¬ 
stances imprégnées d’alcopfet mises dans lë gaz oxigène, 
ont déterminé une absorption et Je platine avait acquis 
une pdeur .mixte d’acide et d’éther acétique.-Une autre 
fois la formation d’acide n’a pas eu lieuj il y eut cepen¬ 
dant absorption d’o'xigène et disparition del’odeur de l’al¬ 
cool; mais elle était remplacée par une ôdeur particulière 
suffocante , analogue, à celle des graisses rances. ' 

Ue noir de platine préparé d’après M. Zeize , en chauf¬ 
fant une partie de chlorure dé -platine dans 12 parties 
d’alcool rectifié , est très-énergique; mais il se forme aussi 
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de l’acide carbonique. Celui préparé par la méthode de 
M. Liëbig est aussi très-propre à favoriser la combinaison 
de l’oxigène avec. les élémens,.de l’alcool; mais l’auteui 
n’a pu déterminer avec certitude s’il se formait de l’acide 
acétique ou formique. On pourrait croire, cependant 
que c’est plutôt le premier, parce qu’un volume de va-, 
peur'alcoolique n’a besoin que d’un volume d’oxigèm 
pour produire de l’acide acétique, tandis qu’il lui en fau 1 
deux pour devenir acide formique ; et que, dans uni 
expérience faite sur le mercure, il a paru que c’était 1; 
première quantité d’oxigène quv était absorbée; mai 
l’auteur regarde, son expérience cpmme peu sûre. 

L alcool en valeurs qui traverse de l’oxide-de mercur< 
cbaud ne se change pas . en-acide ; mais celui qu’on fai 
bouillir avec de l’acide sulfurique affaiblj eL du peroxid 
de mànganèsq s’acidifie, et l’àçide formé est lacidé for 
miqué. 

Malgré les expériences précédentes qui-paraissent plu 
favorables à la production de l’aeide acétique, l’auteu' 
conclut de ce dernier fait ijue,' lorsqu’on présente d 
l’oxigène naissant aux élémens de l’alcool , c’est de 'l’acid! 
formique qui se forme et non ded’açide acetiqUe. Il pens; 
qu’il doit en être, de. même avec l’épongé' de. platine ; 1 
n’a pu déterminer si, dans faction.de l’acide nitriqué sir 
l’alcool, c’est de, l’acide acétique Ou formique qui s 
forme ; noh plus dans l’action de l’acide çblprique ; mais, 
quant à "ce dernier, M. Sêi'ullas j mettant â profit la mi¬ 
nière différente dont lës.acides acélique et formique s 
comportent aépc l’oxide de mercure , a‘démontré^ devait 
la Société même, que’-c’est bien dé l’atide acétique qâ 
se produit par l’action de l’àcide chlorique sur l’àlcoo.. 
(Voir Te Bulletin des'travaux.de la Société, décembe 

i83i.j‘ . 

Ainsi que nous l’avons déjà dit, l’auteur du mémoie 
n°. 2., l’a fait suivre d’un second écrit qui m’est parvem 
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à là commission que quelques jours après le terme fixé 
par Te concours. Ce dernier travail renferme'des expé¬ 
riences Çrés-multipliées sur la transformation de l’amidon 
en sucré, sur l’action des fermens sur le sucre et-sur 
d’autres phénomènes du même'genre; et Jaien que plu¬ 
sieurs des résultats, soient.déjà, bienconpus., que d’autres 
puissent facilement recevoir des explications différentes 
de celles admises par l’auteur; enfin, malgré l'insistance 
mise à conserver à ,1a gliadine de Tàddei (dont, à la 
vérité , la découverte ne fui appartient pas) r -le nom im¬ 
propre et cotnplexe'.de .-gélatine végétale , fa commission 
pense que ce travail .confient des matériaux utiles pour 
arriver à la .solution de questions encore très-obscures 
touchant la réaction réciproque des principes organiques. 

Ce'mémoire est d’ailleurs terminé par, l’exposition 
abrégée du procédé de M. Dinglér pour fabriquer du 
vinaigre, lequel procédé se trouve maintenant inséré 
dans plusieurs recueils industriels, et consiste à disposer 
dans une étuve des tonneaux remplis de copeaux de hêtre 
bouillis dans lleau, ‘séchés et imprégnés.de vinaigre, et à 
y faire circuler un mélangé d’eaji alcoolisée et d’eau d’orge 
germé, nommée ferment. Après deux jours de manipu¬ 
lation et de contact réitéré avec l’air, le liquide sè trouve 
converti, en bon vinaigre , et l’on <j.it que l’alcool s’est 
acidifié.; mais l’auteür du mémoire n^. %, persistant dans 
sa manière de voir, annonce qu’il ne disparaît d’alcool, 
dans.cette opération, que ce qui s’en perd par T’évâpora- 
tion ; enfin, suivant lui • 

La fermentation alcoolique paraît bien être la conti¬ 
nuation de la fermentation saccharinè, et les. mêmes 
a gens qui convertissent l’amidon en sucre convertissent 
le sucre, en alcool. 

Il n’existe pas de fermens acétiques distincts ; c’est-à- 
dire, que ce sont encore les mêmes principes azotés qui 
transforment le suère en alcool,, qui servent à le convertir 



en acide acétique; mais la fermentation acétique n’est 
pas une suite de l’alcoolique. Ce sont deux actions indé¬ 
pendantes, rivales , qui s’exercent quelquefois simultané¬ 
ment , mais toujours l’une aux dépens de l’autre. Si 
l’action des composés azotés : sur le sucre est lente, mo¬ 
dérée, incomplète, -et a lieu à l’abri du contact de 1 air, 
le sücre se.convertit en alcool ; il ne se produit pds d’a¬ 
cide acétique , -et l’alcool ensuite n’est pas susceptible 
d’en former. Si au contraire l'action est vive, rapide , a 
lieu au contact de l’air et à l’aide d’une température éle¬ 
vée, le sucre se convertit en acide acétique. Si quelque¬ 
fois les liqueurs, après avoir subi la fermentation alcoo¬ 
lique, -éprouvent l’aéétifîcation, cela tient ;h ce-que les 
levures en se décomposant plus complètement, sous l’in¬ 
fluence de l’air et, d’une température plus élevée, réagis¬ 
sent surles principes sucrés que la première fermentation 
avait épargnés; mais l’alcool n’y entre pour rien. 

Comme on le voit cette opiriion hardie, contraire à la 
croyance de tous les chimistes, dbmine partout dans le 
mémoire’n°. .a, semble ressortir de toutes les expériences 
qui y sont rapportées, et se retrouve dans toutes les 
conclusions. Dans la seconde partie de ce rapport, qui 
contiendra l’exposé et les conséquences des propres expé¬ 
riences de la commission, nous montrerons en quoi nos 
résuliatsYaccprdent avec ceux de l’auteur bu peuvent en 
dilïërer. Quant à présent; nous terminerons l’analyse du 
mémoire n°. 2 en faisant'remarquer que loin que là len-- 
teun et le peu d’activité de la fermentation soient favo¬ 
rables à l’alcoolification, et sa rapidité à l’acétificati6n, il 
est constant que le contraire a lieu le plus souvent, et 
qu’il y a des fermentations très-vives et , tumultueuses; 
qui sont purement alcooliques. C’est plutôt et pres- 
qu’uniquemènt l’absence du le contact de l’air qui déter¬ 
miné la fermentation à être alcoolique ou acétique; sou¬ 
vent même ; malgré le contact apparent de l’air, la fef». 


fermentation reste alcoolique , quand elle est vive et 
instantanée,'parce que l’air est éloigné de la liqueur par 
l’acide carbonique produit : tandis que, lorsqu’elle est 
lente, elle devient toujours acétique, pour peu que l’air 
ait d’accès; soit parce que l'alcool se transforme au fur 
et à mesure en acide acétique, soit parce qu’il s’établit 
un autre mode de réaction: 

' MÉMOiRE N°. 4 - 

L’auteur de ce mémoire, après quelques considérations 
générales sur lès diverses, fermentations^, nous expose 
que malgré la simplification du dernier programme, borné 
au seul fait de la transformation de l’alcool en acide acé¬ 
tique, il a pensé que ce serait entrer plus complètement 
dans lés vues de la Société que de s’occuper des cinq 
questions rlu programme de 1826; mais, trouvant aussitôt 
que l’ordre dé ces questions est peu rationnel, il s’occupe 
d’abord dé la quatrième. Nous sommes loin de passer 
condamnation sur ce jugement; mais nous croyons par¬ 
faitement inutile de défendre ici l’ancien programme de 
la Société et pous nous. bornons à suivre l’auteur sur le 
terrain qu’il s’est choisi. 

Quatrième question. Quelle est ïinfluence de l’air dans la 
- fermentation acide etc. 

L’expérience de tous les jours a montré que lorsque le 
vin.passe à.1 aigre, dans un tonneau qui n’est pas entiè¬ 
rement plein, il s’y fait un vidé et que l’air y rentre 
av-ec sifflement lorsqu’on y pratiqué une .ouverture. On 
sait d’ailleurs , par l’prt du vinaigrier, que le renouvelle¬ 
ment de l’air est indispensable à la conversion du- vin en 
vinaigre; on a même constaté que le gaz restant dans les 
tonneaux éteint les bougies allumées; ainsi rieü ne paraît 
mieux prouvé que ce double fait : la présence de l’air est 
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indispensable à l'acétification du vin; l’oxigène de l’air est 
absorbé et disparaît. 

Cependant M. de Saussure 1 pense qu’en réalité l’oxi- 
gène n’est pas absorbé, et qu’il se trouve remplacé par 
un égal volume d’acide carbonique ; et il explique l’ab¬ 
sorption que l’on, observe Ordinairement, par la dissolu¬ 
tion de l’acide carbonique,dans la liqueur vineuse. Quant 
à M. Berzélius , partant des compositions connues de 
l’alcool et de l’acide acétique, il pose, en fait l’impossi¬ 
bilité que l’oxigène enlève du carbone à l’alcool pour le 
convertir en acide acétique,-eLil attribue l’acide carbo¬ 
nique obtenu.par Saussure , soit. à .la continuation'de la 
fermentation, alcoolique-d’uhe partie. dé sucre non dé¬ 
truite, soit, à un commencement de destruction de l’acide 
acétique. Du reste, M. Berzélius admet que l'alcool ne 
s’acidifie p.as seul, quelqu’étendu qu’il soit;,qu’il a be¬ 
soin, pour éprouver cette'transïormation, de là présence 
d’un ferment ; que l’acide acétique lui-même peut servir 
de ferment ou de moteur à cëtte transformation ; que la 
substance mucilagineuse, xxomrnée tîière de vinaigre, est 
impropre par elle-même à l’acétification dè l’alcool, et' 
n’agit qué par 1’aci.de acétique qu’elle-Contient. 

Enfin, quoique l’alcOoIsoit le corps qui serve principa¬ 
lement d’aliment à la fermentation 'acide, M. Berzélius 
reconnaît que plusieurs autres matières sont susceptibles 
de 'subir l'acétification, sans fermentation alcoolique 
préalable ; telle est la.gommé, et tel est même Je sucre 
qui, sous l’influencé de certains principes, azotés.peut se 
convertir directement en .acide,, acétique,. Toute? ces 
données que nous extrayons du sixième volume du Traité 
de C/umiedè.M. Bçrzélius, peuvent servir de résumé au 
mémoire n". 

L’auteur cependant ne s’est- pas cru dispensé d’appeler 
l’expérience à l'appui des résultats précédens. De l’alcool 
à o, 93 o. de densité a été agité, continuellement, pendant 




quinze jours ' «à une température de 3 o degrés centi¬ 
grades , dans un tube rempli de boules de verre soufflées ; 
l’alcool n’a pas changé dé nature et l’air n’a subi aucune 
altération. 

Cependant, si l'on.remplit le tube de copeaux de bois 
de hêtre, et qu’on rècopimence' l’expérience-, il se forme 
de l’acide acétique ; l’air diminue de volume, et il faut 
en introduire de temps à autre en ouvrant ïe robinet. Si, 
après quelques jours , on analyse cet air, on n’y trouve 
que des traces • d’acide carbonique- et ô,t8 , 0,12, ou 
même moins'xl'oxigène. 

Troisièmement, si l’on recommence l’expérience pre¬ 
mière avec les boules de verré , en ajoutant à l’alcool une 
très-petite quantité d’acide acétique , l’alcool se trans¬ 
forme en entier en cet acide , en moins de quinze jours, 
si l’on a soin de renouveler les surfaces. 

Xi'auteur'conclut de là que l’alcôol seul né se transforme 
pas en acide acétique ; 

Que, pour que' celte transformation ait lieu, il faut 
de toute nécessité la présence . d’ûne matière’organique 
dont le rôle paraît être de former une "petite quantité 
diacide acétique • car celui-ci peul suffire pour que l’acéti- 
fication de l’alcool continue par le contact de l’air. 

Après avoir reconnu l’influence de l’air sur l’acétifica¬ 
tion de 1 alcool, l’auteur se demande si, lorsque d’autres 
corps que l’alcool produisent de l’acide acétique, l’ôxigène 
joue un rôle semblable à celui qui vient de lui être- re¬ 
connu. Vôici les. faits qu’il a observés. 

i°. La gomme parfaitement, pure.,' dissoute dans l’eau, 
et exposée a 25 o'u. 3 a degrés , ne deviçnt pas' acide. 

2°. Si la gommé renferme un peu de mucilage, y ou de 
sucre ", ou qu’on y ait mélangé du gluten on Aé \à. levure^ 
elle passe bientôt a l’acidité. L’action n’a pas lieu sans lé 
contact, de l’air ; en présence de celui-ci, elle a lieu ; 
l’oxigène se trouve absorbé sans production sensible d’à- 



eide carbonique, et la quantité d'acidë acétique produite 
est d’autantplus considérable que celle d’oxigène absorbé 
est plus grande. 

3°. Le lait, autre, sübétançe susceptible de s’acidifier, 
se conduit d’une manière /toute différente , en ce. sens 
qu’il s’acidifié sans lè contact de l’air comme avec lui. A 
ce sujet, Scbéele a fait une expérience qui a sans doüte 
été mal rendue dans ses mémoires; car elle ne donne le 
.résultat annoncé que dans des circonstances autres que 
celles où il est dit avoir opéré. Schéele dit donc, que si 
l’on remplit dé fait frais une bouteille que l’on renverse 
dans un vaisseau plein de làit, et qu’on expose la bou¬ 
teille, ainsi renversée a une chaleur qui surpasse un peu 
la température ordinaire de l’été, on trouvera, au bout 
de vingt-quatre heures, que non-seulement le lait se sera 
caillé, mais aussi qu’il a baissé dans la bouteille ; et, deux 
jours après, le gaz méphitique qui. se sera dégagé du 
lait en aura chassé la plus grande partie de la bouteille. 

Nous avons répété deux fois cette expérience , sans 
obtenir le résultat annoncé. Le lait extérieur était très- 
sûr et offrait un caillot volumineux, mais bien séparé ; le 
lait intérieur formait une seule masse tremblante et rou¬ 
gissait le tournesol, quoiqu’il fut moins.acide que l’exté¬ 
rieur ; il ne s’était développé aucune, bulle de gaz. Le 
résultat de ces deux expériences a été que, par le moyen 
de la communication non interrompue entre le liquide 
extérieur et l’intérieur, celui-ci s’est acidifié de la manière 
qu’il le fuit aù contact de l’air,,quoique moins.complè¬ 
tement, 

Mais si, comme l’a fait l’auteur du mémoire ri 0 . 4» et 
comme nous l’avons expérimenté nous -mêmes (rj, on 

(i) Nous avons mastiqué, au col d’un flacon de.cristaldrès-fort et de ' 
la contenance d’un litre , un robinet de çùi.ÿré ; nous avons introduit 
dans le flacon.olit-,57 cle, lait trait devant nous; contre i’qpiuion géné¬ 
ralement reçue , ce lait n’offrait .aucun indice d’acidité. Au robinet de 
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chauffe le lait dans le vide, à une (empérature de 25 à 
4o degrés centigrades, il s’aigrit fortement ; le caséum 
est dur, grumeleux et bien séparé, et il se dégage une 
quantité de gaz qui équivaut aux -L du volume du lait. 
Est-ce le même acide qui se forme dans les deux cas? 
Est-ce l’âcide acétique ou lactique? C’est ce que l’auteur 
du mémoire n’a pas constaté et ce que le temps ne nous 
a pas permis de faire. 

L’auteur a tenté'd’autres expériences qui pourront 
conduire à l’explication du singulier phénomène de l’aci¬ 
dification du lait dans le vide; c’est que le caséum délayé 
dans l’eau et le sérum qui en a été séparé s’acidifient 
à peu près autant que le lait entier, lorsqu’ils ont le 
contact vie l’air, en absorbant de, l’oxigène sans dégager 
sensiblement d’acide carbonique, tandis qu’ils, ne s’acidi¬ 
fient que faiblement dans le vide. Ne paraît-il pas en 
résulter que l’acidification du lait dans le vide est due 


cuivre nous avons adapté un tuyau de plomb qui. a été jnis en com¬ 
munication avec une machine pneumatique, et nous avons fait le vide 
de manière à faire bouillir le lait pendant quelque temps. -Lorsque 
nous avons eu la certitude morale qu’il ne pouvait y rester aucune 
particule, d’air, nous avons"fermé le flacon, l’avons renversé dans un 
vase pîéin d’eau > et l’a.vons porté dans- une étuve chauffée de 3o à 
45 degrés centigrades. A côté se trouvait le flacon de lait renversé dans 
un vase de lait ouvert dont il, a été parlé plus haut.. Après trois jours 
de séjour à l’étuve, noirs ayons trouvé le lait du flacon à robinet coagulé, 
et le caséum réuni à là surface comme une écume. Après deux autres 
jours,rien ne paraissdbt changé et le flacon étant refroidi, en a-ou¬ 
vert le robinet soüs l’eau, ètà l'instant une partie du lait a été chassée 
par l’expansion du gaz- qui s’ÿ trouvait comprimé. Ce gaz , non compris 
celui qui restait dissous dans le lait-,«coupait’olit-,31 i Quant au lait, il 
offrait des caractères très-différens de celui qui s’était aigri à l’air. 
Celui-ci était simplement aigrelet ; le çaséum'avait une saveur agrégble, 
et, délayé dans l’eau , pn en a retiré par le repos une crème excellente. 
Le lait aigri dans le vide offrait une odeur dé beurre fort presqu’insup- 
portablé, rougissait fortement le tournesol, était âpre et désagréable 
au goût. Cdmme on le voit’, tous les résultats sont différens , et il 11’y 
aurait rien d’étonnaiit quand l’acide produit serpit différent dans les 
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à l’action réciproque de ces deux parties, ou plus exac¬ 
tement dé la inatière caséeuse.et du sitoré de lait;? 

4°. D’après Fqurçroy et Yauquelih, l’eau c|ans laquelle 
le glutèn a fermenté transforme le sucre en acide acé¬ 
tique,, sans fermentation ^ sans formation d’alcool et sans 
le contact- de l’air. Suivant l’auteur, ces résultats sont 
exacts.; le sucré disparaît en grande partie.; la liqueur 
prend une odeur infecte ; elle est très-acidè; les alcalis 
en dégagent, de l’ammoniaque ; lé produit de là distilla¬ 
tion est acide ; saturé par la potasse il produit Un sel qui 
a les propriétés de l’acétate de potasse sali par une ma¬ 
tière organique: 

5°. La chair musculaire et la gélatine qui se putréfient 
dans l’eau sucrée donnent lieu aüx mêmes phénomènes, 
ainsi que le prouvent les expérienCes de Leuchs. L’on sait 
encore que l’albümîne végétale extraite du suc de pomme- 
de-terre par l’acide acétique èxércé une action sembla¬ 
ble,.etc. 

L’auteur termine cette section en résumant les faits 
qui s’y trouvent énoncés, dont les prinpipaux sont tou¬ 
jours : 

i°. Que l’acide acétique'est produit par l’action de 
l’oxigènè sur les ;p,rincipés de l’alcool ; 

2 °. Qiie les liqueurs alcooliques né donnent pas d’acide 
acétique dans le vide; 

3°. Que l.’oxigène de l’air eh réagissant sur lés principes 
de l’alcool ne produit pas d’acide carboniquè: 

4°, Que l'es liquides sucrés produisent de l’aîcporavant 
de donner de l'acide acétique, à moins qu’ils iraient le 
contact de l’air, auquel Cas ils paraissent'donner de l’a¬ 
cide en même temps que l’alcool '; ou. à moins qu’ils ne 
contiennent de. l’albumine végétale , ou pde matière ani¬ 
male putréfiée; caé alors, même sans le cqritact de l’air, 
au lieu d’alcool, ils fournissent de l’acide acétique ; 

5°. Que la gomme, en. contact avec du gluten ou de la 





levure, produit de l’acide,acétique, sans donner d’alcool , 
en absorbant l’oxjgène de l’air ; 

6°. Que diverses infusions végétales, l’eau qui a ma¬ 
céré sur des farines d’orge ou de blé, etc., donnent, sans 
produire d’alcool et en absorbant l’oxigène de l’air, de 
l’acide acétique ou lactiquei 

Deuxième question. La formation de l’apide acétique est-elle 
toujours précédée de celle de l’alcool, e te. 

Cette question se trouve évidemment résolue dans les 
conclusions du paragraphe précédent ; l’auteur sera donc 
obligé de noiiS répéter ici ce qu’il a déjà dit; mais on y 
retrouvera, qu’il nous soit permis se le dire, le même dé¬ 
faut de méthode et quelques contradictions qui pourront 
faire élever des doutes sur les résultats. Ainsi la question 
se trouvant nettement posée de ‘cettë manière : la forma¬ 
tion: de l'acide acétique est-elle-toujours précédée de celle 
de l’alcooll et paraissant d’ailleurs résolue négativement 
par les cinquième, et sixième conclusions du précédent 
paragraphe, on ne voit pas pourquoi l’auteur se dit ré¬ 
duit à chercher à présent si , dans Vacidification des 
substànces végétales produisant de l'acide acétique ou 
lactique, il se forme en même temps de U alcool. 

Pareillement, dans ce'même paragraphe, l’auteur nous 
a dit xjue la gomme mêlée au mucilage, au gluten, à la 
levure, devient acide au contact de l’air dont'l’oxigène se 
trouvé absorbé, mais que cette action n’a pas lieu sans 
le contact de l’air ; et-, dans la réponse à la seconde ques¬ 
tion, nous trouvons que la gommé traitée par la levure , 
le gluten ou le mucilage de lin , ainsi que d’autres subs¬ 
tances, on t été acidifiées sans le contact de l’air. Ne pou¬ 
vant décider quelle est la meilleure versiou, nous nous 
bornons à exposer les nouveaux faits qui nous sont an¬ 
noncés. 
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L’auteur a placé hors du contact de l'air, à une tempé¬ 
rature de 20 à 25 degrés, et toutes circonstances étant 
égales, un grand nombre de substances; après que l’aci¬ 
dification a eu lieu; il y a recherché l’alcool. Beauèoup 
ne lui en ont fourni aucune trace ; mais il faut observeg 
que, dans presque tous ces cas , l’acide obtenu présentait 
les caractères dé l’acide lactique. 

Sont dans çe cas; les liquides sùivans : 

Gomme traitée par la levure, le gluten ou le mucilage 
de graine de lin; 

Les farines de froment, pois, haricots, orge ; 

Infusions de mauve , sureau, racine de guimauve, 
réglisse ; . 

Sucs de pommfes-de-terre, d’ognôns, de carottes, 
clîoux , navets ; ' ' 

Les autres substances , à savoir : 

Lamidon bouilli avec le gluten, 

La vergeoise, la mélasse, le miel, 

Le sucre avec le gluten, la gélatine, la gomme, le 
mucilage de lin, la levure, 

Les raisins , les figues, 

Les sucs d’ognofis, de carottes, de navets, de choux, 
après qu’ils ont subi la fermentation alcoolique, 

Ont fourni de l’alcool qui s’est transformé en acide 
acétique bien caractérisé.par: ses propriétés habituelles et 
jamais en acide lactique. 

Cès résultats nous paraissent important et la consé¬ 
quence en semble facile à saisir ; c’est que,. toutes les fois 
que dans une liqueur acescente il n’y a pas production 
d’alcool, l’acide formé présente les''propriétés- de l’açidë 
lactique; mais 1’àûteur en conclut au contraire qu’il est 
bien démontré que la formation de l’acide, acétiquepeut 
avoir lieu sans production préalable d’alcooL Quant à 
nous, la seule expérience qui nous paraisse offrir ce der¬ 
nier résultat est celle de Fourcroy et Vauquelin, dans 
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laquelle le sucre dissous dans dè'l'eau qui contient une 
substance azotée putréfiée se transforme immédiatement 
en acide acétique sans formation d’alcool et sans le con¬ 
tact de l’air; et encore pourrait-on remarquer que c’est 
là précisément un des moyens qui ont servi à M. Colin 
à transformer le sucre en alcool. (Voir les Annales -de 
Chimie et de Physique, tom. 28, pag. 141 • ) 

Première question. 'Quels sont les phénomènes essentiels qui 
'accompagnent T acétification ? - , ' 

Ce paragraphe ne contient rien qui ne soit connu ou 
qui ne se trouve déjà compris dans les précédens; aussi 
n-aurions-nous rien P en dire, si nous n’y trouvions une 
nouvelle expérience s.ur l’acétification dé l’alcool par les 
copeaux de hêtre, dont les résultats sont présentés d’une 
manière si positive que nous sommés obligés de les faire 
connaître. , - , 

. L’auteur a rempli un grand flacon,de,boules de verre 
et de copeaux de hêtre. Il a fait communiquer ce flacon , 
par le moyen d’un tube, avec un autre flacon semblable 
tubulé par ,1 e bas. Il a rempli l’un des deux à moitié 
avec de l’alcoolli r8 degrés , et l’appareil étant bien fermé 
et exposé à une température de 35 à 38 degrés centi¬ 
grades-, il l’a retourné le plus fréquemment possible. 
Bientôt il-s’esl fait un vide dans l’appareil ; on l’a remplacé 
par de l’air, il s’est formé de nouveau, et ainsi dé suite 
plusieurs fois. Si on, essaie l’air,'lorsqu’il ne diminue plus 
de Volume, on n’yr trouve que des traces d’acide carbo^ 
nique et l’oxigèrie qu’il renferme est réduit à 12 ou 10 
pour çénf. Alors ori renouvelle l’air ëü entier, et les 
.mêmes phénomènes se reproduisent tant qu’il reste de 
l’aleodl. Les'progrès de l’acétification sont d autant plus 
prompts que l’on opère sur de plus grandes masses ; après 
un temps suffisant Y alcool a disparu et se trouve changé 
en açide acétique. 




Troisième question. Quelles sont les substances qui peuvent 
servir de fermens pour l’acétification, etc. 

L’auteur'commence par nous redire encore que l’alcool 
pur, même très-afiaibli, ne se transforme pas en acide 
acétique par lé contact de l’air ; mais que la plus-petite 
quantité d’une matière organique suffit pour le rendre 
propre à cette action ; enfin que cette matière agit pro¬ 
bablement en Formant uq peu d’acide acétique qui déter¬ 
mine à son tour l’acétification de l’alcoo}. 

L’auteur examine ensuite l’action des fermens sur 
l’alcool et sur diverses substances acidifiables ; mais, dans 
l’examen qu’il fait des travaux de ses devanciers, il com¬ 
met pour la seconde fois l’erreur de dire qu’il résulte 
particulièrement dés* expériences de. Cadet que- l’alcool 
faible peut être facilement transformé en vinaigre par 
l’influence clu mucilage., de la levure, de l’empois ou-de 
l’extractif. 

Cadet-Gassicourt, dans son excellent travail sur la 
fermentation acéteuse ( Ann. Chim. , tom. 6a , pag. 257), 
dit au contraire qu’il a vainement essayé de faire fer¬ 
menter de l’eau alcoolisée en y ajoutant de la levure, en 
quelque proportion qu’il ait employé le feraient et l’al¬ 
cool ; mais qu’en ajoutant à ce mélange de l’éxtractif, du 
mucilage, ou de l'amidon bouilli, la fermentiUjon s’établit, 
si l’alcool, ne prédomine pas. D’où l’on pourrait présumer 
que la fermentation S'établi? p ri ncipalemenl» entre lalevure 
et l’extrait, le mucilage pu l’amidon, et que l’alcool s’y 
joint au plus' comme auxiliaire , ou même y port.e em¬ 
pêchement, si la proportion en est trop forte. 

L’auteùr du. mémoire a fait de son côté un grand 
nombre d’essais d’acétification, dont il ne donné qu’un 
seul résultat ; c’est là quantité d’oxigène restant dans l’air 
qui surnage le liquide. Mais ce. résultat isolé nous ap- 
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prend peu de chose, et rien ne nous prouve que toutes 
les expériences aient produit de l’acide acétique. Au 
contraire nous sommes portés à croire, par exemple, 
que le mélange d’alcool et de levure n’a pu en donner, et 
que là disparition de l’oxigène de l’air a été due à la dé¬ 
composition de la levure plutôt qu’à,celle de l’alcool. Le 
restant du paragraphe sè trouve rempli par un exposé 
d’expériences deLèuchs sur la fermentation alcoolique, et 
l’acétification de divers mélanges de sucre et de levure, 
avec de, la gomme ou du sucre de lait, desquelles il 
semble résulter que ces deux dernières substances de¬ 
viennent alors susceptibles d’éprouver les deux transfor¬ 
mations précitées ; ensuite par une note sur la mère 
de vinaigre , conforme à l’opinion de M. Berzélius, que 
cette substance n’agit qu’en raison de l’àcide acétfque 
qu’elle contient; enfin par l’exposition du procédé de 
M. Dingler pour fabriquer du vinaigre. 

Cinquième question. Établir en résumé Une théorie de la 
fermentation acide , eXc. 

L’auteur fait remarquer qu’en raison de la diver¬ 
sité des, substances qui peuvent donner lieu, à l’acétifi¬ 
cation, il n’y a pas lieu dè ! produire une théorie qui 
s’applique à tous les cas, et il s’est seulement attaché à 
trouver l'explication de l’acétification de l’alcool. Il a 
tenté, à cet effet', plusieurs moyens, et il se croyait sur 
le point d’atteindre le but, lorsqu’un accident très-grave 
est venu interrompre ses travaux et le forcer de recourir 
à un autre procédé. 

Profitant d’une observation dé M; Sérullas, relative¬ 
ment à Inaction de l’acide^ chlorique sur l’alcool, l’auteur 
a commencé par s’assurer que, pour convertir tout l’alcool 
en acide acétique par ce moyen, il fallait faire tomber 
l’alcool par petite quantité,dans sept à huit fois son poids 
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d’acide chlorique concentré. L’expériene se trouvait donc 
répétée dans un long tube; de verre ,avec i5 grammes 
d’acide chlorique-et 2 grammes d’alcoo, lorsque, à pèine 
la moitié de l'alcool se trouvait ajouée à l’acide, une 
violente détonation se fit entendre; e tube fut brisé 
en mille parcelles et l’expérirnentateUrgrièvement blessé 
aux mains et au visage^ Ne pouvant enployer Ce moyen, 
et obligé de cesser pendant' quélqùe tmps ses travaux , 
l’auteur a du se borner a déterminer i quantité d’acide 
acétique qui se forme , lorsqu’on acidife l'alcool par l’in¬ 
termède d’une petité quantité du métis acide, que l’on 
retranché ensuite de celle (jui a puse poduire.Maiscelte 
expérience n’a pas été terminée, ét vri'tablement nous 
doutons quelle eut pu fournir jamais e résultat désiré. 
L’auteur s’est donc enfin borné à transrire le calcul ato¬ 
mique qué donne M. Berzélius de la ransformatioii de 
l’alcool en acide acétique. L’alcool égàbOC 2 H ®; l’acide 
acétique = O 3 C 4 H a ; quand un atom; d’alcool perd la 
totalité de son "hydrogéné, par l’pxidtion .aux dépens 
de l’air, et qu’on ajoute le restant (,C 2 à un atome 
d’alcool non altéré , on obtient O 2 G 4 HT ? /composé qui 
n’a plus besoin que d’un atome d’o.rigère pour être trans¬ 
formé çn acide .acétique.-Ainsi 2 atones d’alcool et' 4 
atomes d’oxigène donnent naissance à an atome d’acide 
acétique et à 3 atomes d’eau, et toute l’mération se réduit 
à une oxidation. 

conclusion du mémoire n°. 4- 

L’auteur ne pense pas avoir suivi uœ fausse route en 
préférant l’ancien programme au noueau qui laissait 
surtout de côté l’importante question le savoir si l’al¬ 
cool est indispensable à la formation dd’acîde acétique. 
Il remarqué d’ailleurs que la question itait résolue d’a¬ 
vance et qu’il n’a eu besoin (comme pr le fait il s’est 
presque borné à le faire) que de vérfier les faits an- 
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nonces par ses devanciers. Il pense que c’est avec raison 
que Ion reproche aux Français de ne pas étrëau courant 
de ce qui se publie dans-les pays étrangers, et nous rap- 
pelle à cette' occasion la phrase suivante échappée à 
à M. Berzélius, au. sujet du concours sur l’acide sul¬ 
furique. 

« Plus tard Doebefeiner fit voir que l’acide fumant 
» forme avec les hases la même quantité de sel qu’il de- 
» vait fournir par le calcul, en le considérant comine 
» anhydre. Dix ans après, lorsque la question était par- 
» failement résolue, la Société de Pharmacie en fit le 
» sujet d’un concoürs dont’le résultat fut un travail de 
» Bussy, fort hoü à la, vérité, mais qui au fond n’apprit 
» rien qu’on ne sût déjà. » 

Dans cette circonstance, on nous pardonnera de dé- 
fendre'la Société de Pharmaciei Nous répondrons donc 
d’abord à l’auteur du mémoire n° 4 /que non-seulement 
la question générale de l’acétification n’était pas résolue 
avant le concours, mais quelle ne le sera pas encore 
après, malgré le progrès réel qu’elle en aura reçu; et 
pour ce qui est de l’acidè sulfurique, quand un chimiste 
commejVL Berzélius s’est occupé spécialement de prouver 
que l'aride- sulfurique ne pouvait exister saris eau ( voir 
les Annales de Chimie , torij. 81, pag. a83j , èt lorsque 
l’autorité de son nom èst telle en France qu’elle y con- 
trerbalançait les résultats postérieurs de Vogel de Bay- 
rënth, et ceux, peut être moins connus de Doèbereiner,, 
la Société de. Pharmacie a pu croire que da question 
n’était, pas ‘entièrement jugée. Si d’ailleurs elle a eu 
tort de le penser, il faut bien le dire , ce n’était pas à 
M. Berzélius à le lui reprocher. 

MÉMOIRE,NV, 5. 

L’auteur de ce mémoire , pour apprécier ce qui se 
passe dans l’acétification du vin, a rempli de rafles nou- 
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velles un tonneau défoncé de la conlenapce d’un hecto¬ 
litre et fa empli ensuite aux sept huitièmes de moût de 
raisin, dont il a soutiré tous les matins un demi-litre 
qu’il reversait sur lès rafles. Lorsque la fermentation 
alcoolique fut achevée, la masse' resta en stagnation 
pendant six jours, après lesquels, elle s’échauffa de nou¬ 
veau très-l’apidement, et l’arrosement fut renouvelé trois 
fois par jours avec une plus grande quantités de liquide, 
huit jours après le liquide soutiré n’offrait encore aucune 
trace d’acidité j tandis que la' surface était convertie en 
vinaigre. Depuis l’auteur a observé le même fait, ndn- 
seulement dans, sès'expériences, maïs encore dans des 
foudres de vin passant à l’aigre. Toujours, il a.vul’aci- 
dité commencer par là’surface et'descendre peu à. peu 
jusqu’au bas ; àdel point que plusieurs fois i, du vin que 
l’on croyait Complètement' -aigri -par- la forte odeur, de 
vinaigre qui s’exhalait de la bonde , sesttrouvé bon , pres¬ 
que jusqu’à là fin, étant tiré par lé bas. 

Revenant àTexpérietac® première', lorsqup l’acétifica¬ 
tion a été complète, les rafles sé Spnt refroidies; mais, 
avant qu’elles- -le' fussent entièrement, le 'vinaigre fut 
soutiré et remplacé par du vin; alors la Tafle s’échauffa 
de nouveau, etc. Cette opération continuée pendant trois 
mois a produit 45 olitreà. dé très-T>6n vinaigre; et l’auteur 
pense qu’il aurait’pu en fabriquer toute l’année avec le 
même succès, car la dernière' opération fut encore plus 
prompte que les autres. 

Les phénomènes observés dans cette expérience offrent 
une ressemblance si frappante , d’une part avec réchauf¬ 
fement dun grand nombre de substances qui, réunies: en 
masse, condensent Tokigène de l’air dans leur intérieur, 
et de l’autre avec la sur-oxidation couche par-couche de 
plusieurs dissolutions métalliques, qu’il faut y voir une 
preuve que l’acétification du vin est bien due.à la fixation 
de l’oxigène de l’air conséquence que l’auteur a d’ailleurs 
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appuyée d’autres expériences faites comparativement dans 
des flacons fermés et dans des flacons ouverts. 

L’auteur, une fois fixé sur ce point,, a voulu s’assurer 
quelles étaient les parties dü/vin qui. concouraient à 
l’acétification 5 et s’est cependant borné à faire quelques 
expériences sur l’alcool, en mettant ce liquide affaibli en 
contact avec de la levure, du gluten ét du muscle de bœuf,, 
sous des cloches pleines d’oxigèned’air atmosphérique, 
d’azote et d’hydrogène, et en exposant le tout pèndant 
quarante-cinq jours à une température de a5 degrés. 
Dans tous les cas les effets ont été nuis sous l’azote et 
l’hydrogène; sous les.deux autres gaz, le résultat a encore 
été nul pendant un mois, ou jusqu’à ce que l’àlcooleût 
été vaporisé presqu en totalité. Alors seulement il y eut 
absorption,-surtout sur l’oxigène, putréfaction du muscle 
et commencement d’acétification peu sensible du gluten 
et de la levure. Ges expériences étant peu .favorables à 
l’opinion de l’acétification dé'î’alcool, l’auteur les a re¬ 
commencées en maintenant à la surface de l’alcool, qui 
marquait 16 degrés et provenait du dernier produit de la 
distillation dü vin, les fermèns ci-dessus humectés. Alors 
il y eut, avec l’air et l’oxigène, une action, beaucoup 
plus marquée, absorption continue et formation d’acide 
acétique. 

A cesexpériences en succèdent d autres qui ont eu 
pour but de vérifier quelqües-uns des résultats de Cadet, 
et par jsuite d’indiquêr un procédé pour fabriquer du vi¬ 
naigré avec de l’orge germé, du miel et de la pâte aigrie. 

L’auteur donne ensuite des Considérations ^générales 
dans lesquelles, partant de la supposition que ç’est, dans 
tous les. cas * l’alcool qui sert d’aliment à l’acétification, 
il admet que celle des eaux gommées et mucilagineuses 
est toujours précédée des fermentations saccharine et al¬ 
coolique , mais en quantité si minime à là fois, que nos 
moyens d’analyse ne peuvent en saisir les produits. Il 
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reconnaît cependant que cette sorte d’acétification offre 
une différence essentielle avec l’acétification du vin : 
c’est que, tandis que Celle-ci a lieu couche par couche et 
de haut en bas, la première se produit également dans 
toute la masse du liquide. 

Viennent après des observations pratiques sur la fa¬ 
brication du vinaigre de vin, et l’auteur donne à ce sujet 
un résultat déjà anciennement annoncé, mais qu’il était 
utile de voir constater de nouveau. C’est qu’en ajoutant 
dans son procédé ( un tonneau rempli de rafles de raisin) 
une certaine proportion d’alcool au vin ou àu vinaigre 
( par exemple un litre d’esprit, trois-six sur 6 litres 
de vin ou de vinaigré), il est arrivé à donner à son pro¬ 
duit plus du double de, la. force du vinaigre d’Orléans. 

L’auteur termine par un calcul qu’il croit propre à 
appuyer lq théorie de la transformation de l’alcool en 
acide acétique, par l’absorption de l’oxigène;. mais un 
peu fie réflexion lui fera connaître le manque de justèsse 
de ses chiffres e,t lé portera, sans doute à lçs retrancher 
de son mémoire. 



DEUXIÈME PARTIE. 

Expériences faites par la commission et résultat du 
concours. 

L’acétification des substance^ organiques embrasse un 
grand nambrq de phénomènes diffërens et ne paraît pas 
susceptible de recevoir une seule et unique explication. 
En ne considérant pour le môment que l’acétification de 
l’alcool, la question se trouvé ençorê assez" environnée, de 
difficultés pour qu’il ne nous soit pas donné de la résoudre 
entièrement. Nous ne reviendrons donc pas sur les. faits 



curieux et encore inexpliqués de l'acidification du lait ; 
nous pe rappellerons pas, davantage l’acidification-immé- 
diale des matières gommeuses ou amylacées, parce 
que, autant qu’on en peut juger par- lès faits èonniis,* 
çes matières produisent un acide difiérent de l’acide acé¬ 
tique, toutes les fois qu-elles me subissent pas au préa¬ 
lable la saccharification et la.fermentation alcoolique; 
Pons aous renfermerons ainsi dans, les termes du dernier 
programme de la Société, et nous examinerons successi¬ 
vement les diverses circonstances qui peuvent ou ne peu¬ 
vent pas délermiper la conversion de l'alcool en acide 
acétiqué. 

Eremier fait. Acétification directe de l'alcool. 

Malgré quelques assertions contraires, presque tous 
les chimistes s’accordent à dire que l’alcool pur ou éteùdu 
d’eau he s’acidifie pas par le. contact de l’air. Cp fait res¬ 
sort également dçs expériences des auteurs des mémoires 
n". a ét 4, et nous l’avons vérifié dans les circonstances 
suivantes. , ' ' 1 , . ■ . - ' 

Nous avions mis dans un bocal de 12 litres fermé 8 
livres de verre pilé et 4 onces d’alcool a gi degrés centé¬ 
simaux. Le bocal est resté pendant 43 jours exposé à 
une température de 8 à i5 -degrés ; on a eu soin, de l’a¬ 
giter souvent, et comme d’ailleurs la quantité d’alcool 
était telle qu’il était tout employé à mouiller les , surfaces 
du verre, il en es.t résulté qu’il s’est trouvé tout.le tefnps, 
en couche mince , en contact avec l’air. Au bout de ce 
temps l’air n’était pas altéré et l’alcool ne donnait pas le 
moindre signe, dlacidi té avec la teinture de tournesol. On 
peut donc admettre, en raison de l’accord do tous les 
faits, que l’alcçiob pur ou étendu d’èau nç s’acidifie pas 
par le seul contact de l’oxigène pu ,fie l’air. 
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Deuxième fait. L’acide acétique peut-il déterminer lai trans¬ 
formation dè l’alcool en (icide acétique ? 

G’éStun fait qui ne. peut être révoqué en doute que 
les vases qui ont cüntepu du vinaigre A 'ou qui ont déjà 
servi à le fabriquer sont plus aptes que d’autres à dé¬ 
terminer l'acétification des liqueurs vineuses. Quelques 
chimistes, M. Berzélius entre autresyen'onp'conclu què 
l ’acide acétique était lui-nréme un ferment propre à. dé¬ 
terminer la fermentation; acide , et l’auteur du mémoire 
n”. 2' a tire , eette Conclusion d'une de ses expériences: 
qù’uhé très-petite quantité d’acide, acétique suffisait, 
avec le contact de l’air, pour transformer l’alcool lui- 
même entièrement'en acide acétique'. 

Il existé cependant un. fait contraire à cètte conclu¬ 
sion ; c’est>qué ded’acide acétique-ajouté f au vin n’en dé¬ 
termine pas l’acétification (CôLiîir, ànn. chim.phjrs., tom. 
28, p. i3t). Quanta nous, deux expériences directes 
nous ont, démontré que l’acide acétique' n’opérait pas 
l’acétification de l’alcoôl. 

Dans le même bocal dé 12 litres dont il a déjà été 
parlé et qui contenait 8 livres de verre grosièrement 
pilé s; nôusiavons mis Un grammes d’àlçoôl à gi degirés 
centésimaux ét rd grammes d’acide acétique exigeant, 
pour son exacte neutralisation, 9^2 grain, de carbo¬ 
nate de potasse sec. L’eXpérience jiyant été "commencée 
le 3r décembre et continuée sous -une température de 7 
à i5 degrés , le 15 janvier on-a extrait une portion d’air 
du bocal; éfl y vidant un flacon de go grammes d’eau. Cet 
air n’était que de l’air.atmosphérique dans s£s propor¬ 
tions normales ; dilaté seulement par la Vapéur de l’al¬ 
cool. Le vase étant exactement refermé et exposé à une 
tempétature de 3o degrés , il y est resté jusqu’au 27 jan¬ 
vier ( 12 jours) ; alors l’air examiné ne contenait pas d’a- 
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eide carbonique et le phosphore y indiquait exactement 
21 centièmes d’oxigèné. Le liquide a été séparé du verre 
pilé et celui-ci lavé avec soin jusqu’à cessation de toute 
acidité. La totalité de là liqueur additionnée de 9,2 grani. 
de carbonate de potasse sec- a montré un indice d’alca- 
linrté , dû sans dpute à une faible perte d’acide acétique* 
Le liquide distillé une première fois à feu nu et Je pro¬ 
duit rectifié nu bain-marie, ont donné i5o. grammes 
desprit à 60. degrés centésimaux, ce qui répond à 99, 
grammes d’alcool à 91 degrés.-Ce'résultat accuse une 
perte de 11 grammes d’alcool quil nous est difficile 
d’expliquée autrement que: par ce qüi a. pu en rester 
dans le résidu, des deux distillations; car il est certain 
d’ailleurs qu’aucune portion n’a été convertie en acide 
acétiqùe, 

Autre expérience .-Nous avons mis dans un flacon de 10 
litres, muni d’un robinet par le bas,. 20 livres.de cristal 
cassé par morceaux; nous, avons placé sur le flacon un en¬ 
tonnoir à robinet, bouché à l’émeri, et nous y avons versé 
un mélange de 656 grammes _d’alcpolfaible et de ro gram¬ 
mes d’acide acétique. Ce liquidé marquait 1 7 degrés à l’a¬ 
réomètre de Cartier (. température 12 degrés centigrades). 
Ici cet instrumént ne- doit être considéré q,ue^ comme 
un corps .plongeant, marqué d’un trait à l’affleurement 
du liquide., dont ensuite la densité ne peut .varier sans 
que le point d’affleurement soit changé. -Or il est certain 
que cette densité variera si l’alcool se convertit en tota¬ 
lité ou partiellement en acide -acétique. 

L’appareil a été maintenu à Une température de 25 a 40 
degrés centigrades, pendant l’espace dâ8 j.oàs ; lé liquidé 
tombait goutte à goutte de l'entonnoir sur les morceaux 
de verre,était soutiré par le robinet et reversé dans l’en¬ 
tonnoir, aussitôt qu’il avait fini découler. Après les 8 jours 
d’expérience, le liquide ayant été refroidi à 12 degrés , 
marquait exactement 17 degrés de Cartier, En outre, 333 
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grammes, ou la moitié du tout, neutralisés par. le car¬ 
bonate de potase, en ont éxigé un peu moins de 4 gram¬ 
mes , 2 j c’est-à-dire que cette quantité, de sel, préalable¬ 
ment dissous, qyant été ajoutée, le point de saturation 
s’est trouvé dépassé. Or les 5 grammes décide acétique 
qui auraient dû être contenus dans ces 333 grammes 
de liquidé-'auraient exigé. 4,6 gram. de carbonate; la 
différence en moins provient, sans dopte, de ce que le 
cristal avait été lavé , avant l’expérience, avec de l’alcool 
à 17 degrés dont une petite partie mouillait sa surface et 
a un peu diminué la proportion de l'acide acétiquè. 

Il est donc prouvé pour nous que l’acide acétique ne 
jouit pas de la propriété d’opérer l'acétification de l'alcool» 
Si, comme on n’en saurait douter, la mère du vinaigre 
ou lès tonneaux qui ont servi à la fabrication du vinaigre, 
jouissent de la propriété d ; acçélérerTacétificàtion du vin, 
il n’est pas dbuteux qu’ils ne le doivent : à quelqu’autre 
circonstance que la présebce dé l’acide'acétique. 

Troisième fait. Les copeaux de hêtre suffisent-ils pour opérer 
- la conversion de l’alcool eh .acide, acétique ? 

L’affirmation semblerait éneore résulter des expériences 
de l’auteur du mémoire n°. 4 ; mais aucune .des nôtres 
n’a pu nous donner le même résultat. 

Première -expérience. Le 15. février,- nous avons mis 
dans un bocal de 4 pintes 2 Onçes-de Copeaux de hêtre 
neufs et 16onces dalcool à 15 degrés environ. Le bocal 
fermé .d’un simple bouchon de liège a été mis à l’étuve, 
chauffé de.25 à .43'degrés .et agité souvent. Le lendemain, 
étant refroidi à i5 degrés, le liquide marquait exacte¬ 
ment i5. degrés de Cartier. Après 6 autres jours de sé¬ 
jour à l’étuve et d’agitation très-souvent répétée, le li¬ 
quide n’avait pas varié en densité, et n’offrait d’ailleurs 
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aucun signe d’acidité. Abandonné à lui-même jusqu’au 
ii mars, il a toujours présenté les mêmes résultats. 

- -,Deuxième expérience. Le 2 mars-, nous avons mis dans 
un flacon de 4 litres j 4 onces de copeaux de hêtre, et, le 
flacon étant exposé.dans, une étuve a une température 
de. 4 »'degrés , nous avqtos.' fait tomber ,sur les copeaux , 
goutte à goutte', 16 onces, d’alcool à 17 degrés. L’alcoolé 
été souvent soutiré par le bas du flacon et renversé 
dans,Xentonnoir supérieur. Le-11 mars , la liqueur sa¬ 
vait pas changé de densité, et n’offrait aucun caractère 
d’acidité. . ~ • - V. ( - ' 

Troisième :ex!p£pience; Le n 5 février-, nous avons fait 
bouillir.des copqaux de hêtre dans l’eau pendant 2 heures; 
nous avons rempli de, ces copeaux bien égouttés un flacon 
de 6. litres et nous y-avons versé a litres dalcool à-1 5 de¬ 
grés , dans la vue d’enlever l’eaù dont ils testaient impré¬ 
gnés. Ce liquide' .ayant été retiré, nous l’ayons/remplacé 

- par 5 oogramm.es d-alcoolà i 5 degrés et 20 grammes d’acide , 
acétique. Le flacon a été mis àletuve cqmniejes précédons, 

et agité plusieurs fois dans la journée. Le lendemain , 
le liquide ayant éprouvé, par-son mélqnge avec l’eau qui 
imprégnait Cncpre ies qopéàux^ toute l'augmentation de 
densité qui pouvait provenir de celle cajise, nous l’avons 
pesé à l’aréomètre, par .une température de 14 degrés 
centigrades,; il marquait alors 1 4 dégrésiip.quart à l’arëo- 

- mètre. Après huit jours-de.séjour à . l'étuveèt..d’agitat,ion 
souvent répétée., il n’âvait: éprouv.é aucune. nOuyèlle va¬ 
riation de densité. .Examiné. Ig 11 mars., même résultat; 

4e plus , le quart de toute ia.liqùpur, ou p 3 o r grammes, i 
n’a, demandé pour . être neutralisé que 2,78 /gçam. de 
qarbonate-de potasse sec. Si la liqueUr n’avait pas éprouvé 
'd’affaiblissement dans son acidité ,, par sbn mélange avec 

le liquidé qui .imprégnait les copeaux , elle en aurait 
exigé 4 , 6 o gram> La preuve d’ailleurs qite cette diminu¬ 
tion daçiditëétait toute due au mélange que nous indi- 
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quôns, c’est que le liquide neutralisé exhalait une odeur 
franche d’alcool, sans aucun mélange de celle de l’éther 
acétique. 

Nous croyons pouvoir conclure de ces expériences que 
non-seulemènt les copeaux de hêtre seuls ne déterminent 
pas la transformation de l’alcool en acide acétique , mais 
encore que les copeaux additionnés d’acide acétique ne 
jouissent pas de celte propriété. 

Quatrième fait. La levure de biere dètermine-t-elle la trans¬ 
formation de Valcool en acide acétique ? 

Cadet a émis l’opinion, fondée sur ses propres expé¬ 
riences i que la levure ne jouissait pas de la propriété 
d’acidifier l’alcool, et dépendant l’auteur du mémoire 
n 0 '. 4 lui a fait dire le contraire ; lui-même assure avoir 
vérifié l’assertion de Cadet, c’est-à-dire, suivant lui, 
avoir transformé de l’alcool faible en acide acétique par 
le moyen de la levure; quant à nous, voici quels ont été 
nos résultats : 

i°. Le i 5 février, nous avons mis dans un flacon 
de 4 litres, imparfaitement bouché par un bouchon de 
liège, i2 onces d’alcool à i 5 degrés , un once de levure 
et deux onces d’eau. 

Nota. L’eau et la levure étaient restées pendant dix- 
huit heures dans l’étuve, afin d’y déterminer un conn- 
mencement, d’altération. Le mélange total a donné, à 
la température de ?5 degrés, i 3 -degrés de Cartier un 
peu couverts. Papier de tournesol non rougi. Le flacon 
a été-placé dans l’étuve chauffée à 4o degrés et agité très- 
souvent jusqu’au 21 février; alors la liqueur marquait 
exactement le même degré et ne rougissait pas davantage 
le tournesol. Le flacon a été abandonné à lui-même jus¬ 
qu’aujourd’hui : même résultat. 

2 °. Le 18 février, par une températureTle 12 degrés, 
3 
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nous avons mis dans un bocal de 4 litres, rempli de co¬ 
peaux de hêtre, bouillis et séchés : 

Alcool à i 3 degrés et demi. . ..... i litre. 

Levure. .. 2 onces. . 

Le mélange opéré , la liqueur ne marque plus que 12 
degrés et demi à l'aréomètre ; elle ne rougit pas la tein¬ 
ture de tournesol. Le bocal a été mis à l'étuve jusqu'au 
22 février ; la liqueur n’a pas varié en densité et n’à ac¬ 
quis aucune acidité. Le 11 mars, après 18 jours de sé¬ 
jour sur les copeaux , la liqueur au lieu d’acquérir de la 
densité en a perdu ; elle marque près de i 3 degrés à l’a¬ 
réomètre; mais il estfarilè de remarquer, qu’elle est en 
grande partie éclaircie et que la levure s’est fixée sur les 
copeaux. Le tournesol est légèrement rougi ; mais la li¬ 
queur n’olfre aucun aridité au goût. Cette faible asces- 
cence parait être le résultat de l’action exercée par la 
levure sur quelque principe extrait du bois. 

3 °. L’expérience première a été répétée avec du blanc 
d’œuf un peu avâncé, au lieu de levure, et a donné le 
même résultat négatif. 

Nous concluons, conformément aux: expériences de 
Cadet et de l’auteur du mémoire n°. 2, que ni la le¬ 
vure , ni l’albumine animale, n’ont la propriété de con¬ 
vertir l’alcool en acide acétique. 

Cinquième fait. L’alcool ajouté ou contenu dans un liquide 
acètifiablé se convertit-il en acide acétique? 

Tous les faits qui précèdent, joints à ceux relatés 
dans le mémoire n°. 2, semblent nous autoriser à con¬ 
clure qu’aucun agent organique, employé isolément , ne 
jouit du pouvoir de convertir l’alcool en acide acétique. 
Nous pouvons ajouter qu’il en sera de même encore , sans 
doute, lorsqu’on emploîra ces agens deux à deux, pourvu 
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qu’ils ne soient pas susceptibles d’éprouver, par leur mé¬ 
lange, la fermentation alcoolique ou acétique. En un 
mot, selon toute les probabilités, on n’obtiendra d’acide 
acétique que lorsqu’on mettra eri contact avec l’alcool, 
des substances qui en auraient produit sans lui. Alors il 
est bien naturel de se demander si, dans ce cas, l’alcool 
est superflu , ou si, entraîné par l’action chimique qui 
l’entoure , il concourt, pour sa part, à .la formation de 
l’acide acétique; tel est le problème que nous avons à 
résoudre. 

Noiis pensons bien que l’on pourra nous dire encore 
que la question est déjà résolue , et qu’il n’est aucun chi¬ 
miste qui doute, dans de semblables circonstances , de 
la conversion de l’alcool en aoide acétique ; mais ce n’est 
pas en adoptant sans examen les idées reçues que l’on 
avance les sciences 1 , et. l’auteur du mémoire n°. 2, en 
niant, dans tous les cas, l’acétification de l’alcool, aura 
plus servi peut-être à l’avancement de la question, par 
l’obligation où il nous a mis de l’examiner avec plus de 
soin , que tel autre qui se serait entièrement confié aux 
assertions de ses devanciers. 

Il ne faut pas croire, cependant, que tous les chi¬ 
mistes aient été d’accorcf sur l’utilité de l’alcool dans la 
fabrication du vinaigre ; indépendamment du résultat de 
Lowitz, déjà cité, on trouve encore que les expériences 
de Cadet sont bien loin d’être favorables à la conversion 
de l’alcool en acide acétique. Ainsi un mélange de sucre 
10 parties, eau 70, levure part., ayant fourni un vi¬ 
naigre dont 4 onces saturaient 6 grammes de potasse et 
fournissaient encore par l’évaporation 3 gros et demi de 
sirop; un semblable mélange, dans lequel la moitié du 
sucre était remplacée par de l’alcool, a produit un vinaigre 
alcoolique dont 4 onces ne donnaient plus que 1 gros 
de sirop et ne saturaient que 4 grammes de potasse. Par 
exemple encore , i .5 parties de sucre, 70 d’eau et deux 
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tiers de partie de ferment, ayant donné un vinaigre très- 
sucré dont 4 onces saturaient 8 grammes, de potasse , un 
autre mélange contenant io parties de sucre et 5 parties 
d’alcool a fourni qn produit qui ne contenait ni sucre ni 
vinaigre, et qui fournissait à la distillation à peu près 
toute la quantité d’alcool ajoutée. 

De ces expériences et d’autres encore qu’il serait trop 
long de rapporter, Cadet a conclu -que l’alcool se convertis¬ 
sait très-imparfaitement en vinaigre, et nousavouerons que 
cette conclusion, jointe aux résultats tous négatifs du mé¬ 
moire n°. a, nous a fait penser un moment que l’alcool 
ne se transformait pas en acide acétique, au moins dans 
la fabrication du vinaigre artificiel ; car nous voyons tou¬ 
jours les fabricans employgr sous le nom de ferment , un 
mélange propre à former par lui-même une assez grande 
quantité d’acide acétique : d’un autre côté, nous séparions 
dé ce fait l’acétification dés liqueurs vineuses fermentées., 
dans lesquelles nous ne pouvions douter de la conver¬ 
sion de l’alcool en acide acétique, et nous nous trouvions 
ainsi entraînés vers l’idée de Fabroni que peut-être l'al¬ 
cool'existe, dans ces liqueurs, sous un état différent de 
celui d’alcool distillé et qui le rendrait plus propre à se 
convertir en acide acétique. 

Mais nous avons été ramenés à d’autres idées par 
M. Mitscherlich qui, se trouvant à Paris, a bien voulu 
nous dire que dans beaucoup de villes d’Allemagne on 
ne fabrique pas autrement.le vinaigre qu’en faisant couler 
lentement d’un réservoir, par le moyen d’une corde de 
chanvre , dans des tonneaux fermés, un mélange d’alcool 
à 54 degrés centésimaux une partie, d’eau 9 parties, et 
d’un ferment quelconque (soit de l’extrait de pomme-de- 
terre), dont la petite quantité est loin de pouvoir repré¬ 
senter l’acide acétique produit. Ces tonneaux sont, mu¬ 
nisse tubes au moyen desquels on y entretient un couv¬ 
rant d’air non interrompu, et la fixation de Toxigène en 
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est tellement accélérée que la température s’élève rapi¬ 
dement de i o à 3 o degrés ; mais on la fixe à 20 environ , 
pour la meilleure réussite de l’opération, en fermant 
une partie des tubes qui apportent l’air. Cette opération 
peut donc être regardée comme une véritable combustion. 

Pensant, d’après ce qui précède, que la meilleure 
proportion d’alcool était celle qui Venait de nous être in¬ 
diquée, nous avons voulu nous assurer, air préalable, 
si la distillation pouvait la représenter exactement : nous 
avons donc mêlé 100 grammes d’alcool àr 54 degrés cen¬ 
tésimaux (20 degrés de Cartier) et 900 grammes d’eau, 
le mélange marquait sensiblement 5 -, 4 - Un litre de Gètte 
liqueur a été distillé au tiers.; le produit marquait 16,2 , 
ce qui revient toujours à 5,4 pour litre; ainsi la distil¬ 
lation avait eu lieu sans perte. 

Première expérience , Sur h sucre. — Nous avons pris 
un flacon de 12- pintes à trois tubulures -, dont une 
supérieure, une inferieure et la troisième latérale, située 
au tiers de la hauteur. Nous avons rempli ce flacon de 
copeaux de hêtre et y avons versé le mélange suivant : 
Sucre. ................ y onces. 

Levure. 2 

Eau. 61 

7 ° 

Le 11 mars le flacon a été placé dans une étuve chauffée 
de 20 à 35 degrés, et nous y avons facilité l’entrée de l’air 
au moyen d’une entaille faite au bouchon de la tubulure 
latérale; de plus le vase était agité et l’air une fois re¬ 
nouvelé tous les jours. Cette expérience a été continuée 
jusqu’au 27 mars , époque à laquelle l’apparition du cho¬ 
léra nous a forcés d’interrompre tous les travaux étran¬ 
gers à ceux qu’il réclamait de nous. Le flacon a cependant 
encore été chauffé jusqu’au 2 avril, puis abandonné tout- 
à-fait jusqu’au 22 suivant. Alors la liqueur filtrée avait 
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la même pesanteur spécifique que l’eau distillée, n’offrait 
qu’un faible goût de vinaigre, ne laissait que 0,0096 de 
résidu par l’évaporation et n’exigeait que 0,0067 de car¬ 
bonate de potasse sec pour être neutralisée , dans cette 
singulière expérience, le sucre, l’alcool, l’acide acétique* 
presque tout avait disparu. 

Deuxième expérience, sur le sucre et l’alcool. —- Cette 
expérience faite dans les mêmes circonstances que la pré¬ 
cédente a offert dès résultats non moins inattendus. 

Le mélange contenait : 

Sucre. ... 7 onces. 


Alcool à 54 degrés. 

Levure.. 

Eau. 


7 



Le 22 mars, le liquide filtré n’a laissé par l’évapora¬ 
tion que 0,0072 d’ex'trait solide et n’a exigé queo,ooi66 
de carbonate de potasse pour sa saturation ; mais il pos¬ 
sédait une richesse alcoolique de 10,66, c’est-rà-dire 
presqu’exactement le double de ce que nous en avions 
ajouté. Tout ce qu’on peut conclure de ces deux essais 
qui ne sont pas sans ressemblance avec ceux de Cadet, 
c’est que l’acétification du sucre est sujette à de trop 
grandes variations pour qu’on puisse en tien conclure 
sur la part que l’alcool ajouté peut prendre à la produc¬ 
tion des résultats. 

Troisième expérience, Alcool et suc de pommes-de- 
terre. — Le 5 mars nous avons mis dans un très-grand 
flacon de Woulf, rempli de copeaux de hêtre, le mé¬ 
lange suivant : 

Suc exprimé de pommes-de-terre. 200 grammes. 

Alcool à 54 degrés. 200 

Levure. 16 

Eau. 584 


2000 











Deux tubulures supérieures n’étaient fermées que par 
des bouchons percés, et la troisième portait un enton¬ 
noir à robinet d’où le liquide tombait peu à peu sur les co¬ 
peaux ; mais après plusieurs jours nous avons simplement 
versé par la tubulure une pinte de liquide, soutiré tous 
les jours par le bas du flacon. Cette expérience ayant été 
commencée à la température moyenne de l’air, le mélange 
n’a paru ni s’échauffer ni s’acidifier. Chauffé alors à 35 
ou 4° degrés, ce n’est que le quatrième jour que nous 
avons observé dans les copeaux une odeur très-marquée 
d’éther acétique , tandis que la liqueur soutirée offrait 
des marques de putridité. Celle-ci a disparu ensuite à 
mesure que l’acétification a fait des progrès ; l’opération 
a d’ailleurs été interrompue le 27 mars et terminée seu¬ 
lement,le 22 avril. A cette époque, la liqueur avait une 
odeur de vinaigre éthérée et une saveur acide franche; elle 
saturait 0,0222 de carbonate dépotasse et n’accusait que 
un tiers de degré de richesse alcoolique. Or la quantité 
de carbonate alcalin employé à la saturation indique en¬ 
viron 82 grammes d’acide acétique anhydre pour les 
2000 grammes de liqueur, c’est-à-dire beaucoup plus 
évidemment que la quantité de matière solide contenue 
dans les 200 grammes de suc de pomme-de-terre. Cette 
circonstance, jointe à la disparition presque complète de 
l’alcool, ne nous permet pas de douter que ce corps n’ait 
servi de sa propre matière à la production de l’acide 
acétique, et c’est ce qu’il s’agissdit de prouver. 

Quatrième expérience, avec l'orge fermenté .— Nous 
avons pris 2 kilogrammes d’orge entier que nous avons 
fait écraser dans un mortier; nous l’avons fait infuser 
pendant 12 heures dans 16 kilogrammes d’eau chaude, 
nous y avons ajouté 8 onces de levure de hière et nous 
avons couvert le vase pendant 12 heures, pour laisser la 
fermentation alcoolique s’opérer. Alors; on a passé la 
liqueur à travers un carré de laine. 


Nous avons mis dans un baril à miel vide, et préala¬ 
blement imprégné de vinaigre, 

De cette liqueur d’orge fermentée. 3 k - ,600 

Eau pure. ... 4 00 

4 k ,000 

Le baril fermé d’une toile et d’un épais couvercle de 
bois a été mis à l’étuve depuis le 19 mars jusqu’au 29. 
Alors la liqueur passée à travers un linge a été conservée 
jusqu’au 22 avril. Cette liqueur filtrée avait une saveur 
acide assez franche et n’exigeait cependant pour sa satu¬ 
ration que 0,0066 de carbonate de potasse; elle donnait 
par l’évaporation 0,01 d’un extrait acide; enfin elle four¬ 
nissait à la distillation 0,1 d’un produit d’une-odeur qui 
aurait pu faire croire à la présence de l’alcool, mais dont 
la pesanteur spécifique ne différait pas sensiblement de 
celle de l’eau distillée. 

Sixième expérience. — Liqueur d’orge fermentée. _ 3 k - ,600 
Alcool à 54 degrés. . . . 4°9 

Cette expérience a été conduite comme la précédente. 
Le vinaigre qui en est provenu était plus acide, filtrait 
plus facilement et se conservait mieux. Il exigeait 0,0218 
de carbonate de potasse pour sa saturation, fournissait 
0,02 d’extrait acide par l’évaporation et ne possédait que 
0,26 de degré de richesse alcoolique. Ces résultats nous 
paraissent prouver encore que l’alcool contribue de sa 
propre substance à la production de l’acide acétique. 

Septième expérience , acétification du vin. — Nous 
avons pris du vin rouge du midi (de Bandols près de 
Toulon), afin d’éviter le dégagement d’acide carbonique 
contenu en.plus grande abondance dans les vins du nord. 
10 litres de ce vin, neutralisés par la soude caustique, 





ont produit 3 litres, 33 d’un esprit marquant 35,9 de- 
grés centésimaux , ce qui donne 11,96 pour la richesse 
du vin en alcool absolu. » 

Une partie du résidu dé la distillation a été traitée par 
le charbon animal qui n’a pu la décolorer entièrement. 
Le liquide a été évaporé en consistance de miel ét traité 
par l’alcool ; celui-ci évaporé a laissé un résidu sirupeux, 
d’une saveur piquante et sucrée qui, étendu d’eau et 
additionné de levure, a subi la fermentation alcoolique 
et a dégagé de l’acide carbonique. Ce résultât nous mon¬ 
tre , conformément à l’opinion de M. Berzélius, d’où 
peut provenir le gaz carbonique produit pendant l’acé¬ 
tification, même avec des vins qui n’en contiendraient 
pas sensiblement en dissolution. 

iô-litres du même vin ont été introduits dans une da¬ 
me-jeanne de 4o lifefës, placée dans une étuve et commu¬ 
niquant au dehors avec un grand flacon vide et avecune 
clochq placée sur une cuve à eau, dont la surface avait 
été recouverte, dans la cloche, par une couche d’huile 
d’olives, afin de s’opposer à l’absorption de l’acidè car¬ 
bonique. La température de l'étuve a été portée dé i 3 
degrés 5 , où ellê.était d’abord, à à 5 degrés , et maintenue 
ainsi du 24 décembré au 18 janvier (a 5 jours). Alors 
le thermomètre étant retombé à 1 3 degrés et demi, le 
volume de l’air se- trouvait très-légèremènt augmenté. 
100 parties de cet air analysées par la potasse caustique 
et ensuite par le phosphore, ont donné : 

Acide carbonique. • • • 4 

Oxigène. .. 19 19,76 

Azote.. 77 80,24 

100 100,00 

Ainsi il s'était produit plus d’acide carbonique qu’il 
n’y avait eu d’oxigène absorbé , et'la quantité de celui-ci 
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était (Tailleurs si petite que le vin n’en était pas sensi¬ 
blement altéré. On peut conclure de cette expérience que 
la production dé l'acide carbonique est indépendante de 
l’acétification du vin. 

Ne pouvant espérer d’aigrir le vin de cette manière, 
nous l’avons remis dans l’étuve, en bouchant simple¬ 
ment labouteille de son bouchon de verre, l’agitant sou¬ 
vent et l’ouvrant tous les jours pendant un instant; elle 
est restée ainsi soumise à la température de 25 degrés 
depuis le 18 janvier jusqu’au 6 février (19 jours); alors 
le virt rougissait bien le tournesol ; mais était loin de 
pouvoir passer pour du vinaigre. Nous l’avons saturé par 
la potasse .et distillé ; nous en avohs retiré 3,33 litres 
de liqueur marquant 26,1 degrés centésimaux, dont le 
tiers,' ou 8,7, représente la richesse alcoolique du vin 
faiblement aigri. Ainsi.ce liquide avait perdu 3 ,26 d’al¬ 
cool , sans compter celui qui a dû provenir de la fermen¬ 
tation du sucre. Contrairement aux résultats annoncés 
par l’auteur du mémoire n°. 2, nous né pouvons donc 
pas douter que l’alcool ne disparaisse pendant l’acétifi¬ 
cation du vin. 

Conclusions. 

Le sujet qui nous occupe est loin d’être épuisé:; 
mais si la coûimission s’ççt crue appeléé à vérifier les 
principaux faits annoncés dans les mémoires soumis à 
son examen, elle n’a pas pensé qu’elle fût dans l’obliga¬ 
tion de résoudre elle-même la question dans toute son 
étendue, et notamment de faire les.expériences néces¬ 
saires pour savoir de, quelle manière l’oxigène de l’air 
agit pour convertir les liqueurs vineuses en acide acé¬ 
tique ; car on ne peut se dissimuler que l’explication 
donnée par M. Berzélius né doive être regardée comme 



45 

une simple spéculation, tant que les poids et la balance 
ne seront pas venus lui donner leur appui. 

L auteur du mémoire n°. 4 a bien compris que là se 
trouvait la décision de la question ; mais sa première 
expérience eût-elle aussi bien réussi qü’elle a été désas¬ 
treuse pour lui, nous doutons quelle eût été bien con¬ 
cluante; car rien ne prouve que l’acide chlorique agisse 
nécessairement sur l’alcool de la même manière que 
l’oxigène de l’air ’ sur un liquide alcoolique-; et, quant 
à la seconde, nous nous croyons autorisés a dire que le 
temps seul n aurait pas suffi pour la conduire à bonne 
fin, et que la conversion de l’alcool en acide acétique 
ne peut s'effectuer par ce moyen. 

En réfléchissant d’ailleurs à la complète inaltérabilité 
de l’alcool à l’air, tant qu’il ne se trouve pas en contact 
avec des matières organiques en fermentation , on se de¬ 
mande si, dans ce cas, c’est bien sur lui directement que 
se porte l’oxigène, et s'il ne serait pas possible que ce 
principe se fixât plutôt sur quelqu’autre corps moins sta¬ 
ble , ou plus avide d’oxigénatkm, de manière à produire 
par exemple de l’oxide de carbone, dont, en effet, le 
double des élémens réuni à ceux de l’alcool forme exac¬ 
tement de l’acide acétique. Quoi qu’il en puisse être de 
cette idée, rien ne nous prouve que, dans tous les cas, 
la conversion de l’alcool en acide-acétique soit le résul¬ 
tat de son oxigénation directe. La théorie de l’acétifica¬ 
tion n est donc pas encore complètement résolue. 

Mais ce qui nous paraît l’être dès à présent, et ce qui 
ressort surtout des expériences de la commission, c’est 
non-seulement que l’alcool seul ne s’acidifie pas à l’air, 
mais encore que la présence d’un assez grand nombre de 
substances organiques ne suffit pas pour opérer cette, 
conversion, à moins que du mélange de ces substances 
il ne résulte une action chimique et un ébranlement de 
molécules qui alors détermine l’acétification de l’alcool. 
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Ainsi, pour appliquer celte idée à un fait bien connu, 
nous dirons que ce n’est pas seulement, comme on l’a cru 
jusqu’ici, l’entière précipitation de la matière azotée ou 
du ferment qui empêche les -vins vieux de passer à l’acé¬ 
tification, et cë n’est pas seulement de la matière azotée 
qu’on leur restitue lorsqu’on les fait passer sur des 
feuilles de vignè-ou des rafles de raisin,.afin de les ren¬ 
dre propres à s’acidifier.; on leur restitue alors un mé¬ 
lange de corps fermentescibles. En d’autres termes, ce 
n’est pas le ferment qui détermine l’acétificàtion de l’al¬ 
cool, c’est le ferment* agissant sur des corps sucrés, et 
produisant) la fermentation alcoolique; mais pour que 
cette action ait lieu avec avantage, il faut , ainsi que l’a 
entrevu l’auteur du mémoire n°. 5 , que la fermentation 
alcoolique, devenue insensible par l’épuisement de la plus 
grande partie des matières qui lui servaientdalimens, soit 
ranimée par l’élévation de la température et par les autres 
circonstances favorables dont-on l’entoure. 

En résumé,.aucun des concurrens n’a complètement 
résolu la question. L’aûteur d'ü mémoire n”. 2 nous a 
montré, contre l’opinion de plusieurs chimistes, que 
l’alcool mis én contact isolément avec un grand nombre 
de matières organiques ne se transforme pas en acide acé¬ 
tique; mais il s’ëstabusé lorsqu’il a pensé qu’il en était de 
même dans tous lés cas, et que l’alcool était tout-à- 
fait étranger à l’acétification : l’auteur du ihémoire n°. 4 
s’est abusé en senè contraitre , suivant nous, lorsqu’il a 
cru avoir acidifié l’alcOol par le seul intermède de l’acide 
acétique, du bois de hêtre, ou de la levure, et lorsqu’il 
a supposé que la plus petite quantité de matière orga¬ 
nique suffisait, pour déterminer cette acétification. L’au¬ 
teur du mémoire n°. 5 a pour lui d’avoir le mieux décrit 
les phénomènes qui së passent dans l’acétification du vin ; 
d’avoir rendu -palpable la manière graduée dont l’oxi- 
gène de l’air agit sur le liquide acétifiable, enfin d’avoir 
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confirmé un fait qu’il était utile de prouver de nouveau, 
après les doutes émis sur la conversion de l’alcool en 
acide acétique : c’est qu’on augmente considérablement 
l’acidité du vinaigre lorsque, les autres circonstances 
étant favorables d’ailleurs, on ajoute au vin une certaine 
proportion d’alcool ; mais il faut ajouter que ce mémoire 
est inférieur aux deux précédens sous beaucoup d’autres 
rapports. Aucun des concurrens, du reste, n’a prouvé , 
par l’accord de l’expérience, avec le calcul atomistique, de 
quelle manière s’opérait l’acétification de l’alcool ; néan¬ 
moins la commission, prenant en considération les nom¬ 
breux essais qu’ils ont tentés, et l’utilité qui résultera 
toujours pour la. science de la publication de leurs tra¬ 
vaux, proposé d'accorder à-chacurt des auteurs dés mé¬ 
moires n°. 2 et n°. 4 une médaille de la valeur de 4oo fr., 
et une de 200 fp. à l’auteur du mémoire n°. 5 . Elle ne 
pense pas qu’il y ait lieu à récompenser l’auteur, du mé¬ 
moire n° . i. 
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SUPPLÉMENT 

AÜ RAPPORT DE LA COMMISSION 

DES PRIX. 


Messieurs -, 

Dans votre dernière séance, après avoir entendu ]a 
lecture du rapport de la commission des prix , plusieurs 
membres ont pensé .que les expériences qui tendaient à 
établir là non-transformation de l’alcool en acide acé¬ 
tique, dans plusieurs circonstances données, n’avaient 
peut-être pas été assez répétées, et il fut décidé quelles 
le seraient encore. A eet effet, M. Pelletier a été adjoint à 
la commission; mais si nous devons nous applaudir d’a¬ 
voir obtenu le concours de notre savant Gonfrère, nous 
avons à déplorer d’avoir été privés, par un malheur irré¬ 
parable, de l’appui de M. Sérullas, dont le zèle et Ja 
haute capacité ne s’étaient jamais démenties. Nous pou¬ 
vons ajouter que les faits antérieurement déterminés, 
lorsqu’il faisait partie d e la commission, se trouvent 
confirmé? par ceux dont nous allons, maintenant vous 
entretenir. 

Premier fait. Alcool à 18 degrés et copeaux de hêtre. 

Le aa mainous avons mis dans un flacon houché à 
l’émeri des copeaux de hêtre avec une quantité indé- 
, terminée d’alcool à 18 degrés ; ce flacon a été abandonné 
à la température ordinaire de l’ajr jusqu^au rj juin; à 
cette époque l’alcool rougissait, mais-très-faiblement, le 
papier de tournesol. 
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Le 22 mai pareillement, nous avons mis dans un flacon 
bouché à l'émeri, de 2 litres rempli de copeaux de 
hêtre, 200 grammes d'alcool à 18 degrés ; ce flacon a été 
bouché, cacheté et mis dans un étuve de d’Arcet qui a 
été entretenue- à une température de 4° , à 5 ° degrés 
centigrades, sans interruption jusqu’au 11 juin. Le flacon 
a été ouvert tous les deux jours afin de renouveler l’air, 
et agité souvent dans l’intervalle. 

Le 11 juin, c ? est-à-dire vingt jours pleins après le com¬ 
mencement de l’expérience, l’alcooj rougissait bien sen¬ 
siblement le tournesol, mais n avait aucune saveur acide; 
100 grammes ont exigé pour être neutralisés os%i4 de 
carbonate de potasse sec. répondant à oS r -,io4 d’acide 
acétique. 

Ce résultat offre une légère différence avec ceux pré¬ 
cédemment obtenus par la commission, ce.qui tient sans 
doute à la différence des bois employés. Les premiers 
copeaux employés par la commission avaient été enlevés 
exprès sur une pièce de bois de hêtre ; ils étaient blancs, 
ne fournissaient par l’eau qu’itne très-petite quantité 
d’un extrait qui offrait une saveur et une odeur singu¬ 
lièrement marquées de vanille ; ils ne communiquaient 
à l’alcool, aucun caractère d'aci<jité, même après sept 
jours d’exposition- à une température de $5 à 4» degrés 
centigrades. 

Les copeaux que nous a fait remettre l’auteur du mé¬ 
moire n*. 4 étaient rougeâtres, et communiquaient à 
l’alcool une couleur plus fopcée que les premiers et une 
faible acidité. Est-il donc étonnant qu’a près vingt jours 
d’exposition à une température de ,4° à 5.0 degrés ils 
aient communiqué à l’alcool une acidité plus marquée? 
La matière extractive du bois, placée dans de pareilles 
circonstances, n’est-elle pas capable de prpduire seule 
Cet effet, et l’acide produit est-il bien de lacide acétique? 
Mais , cét acide fût-il de l’acide acétique, le résultat ob- 



tenu n’en serait pas moins contraire à ceux annoncés 
par l’auteur du mémoire n°. 4> car suivant lui cette 
petite quantité d’acide aurait dû suffire pour transformer 
l’alcool tout entier èn acide acétique, èt nous en avons 
trouvé i décigramme sur iôo grammes de liquide! 

Il est une circonstance, cependant, commune aux 
expériences.suivantes, et qui aurait pu faire croire dans 
toutes à une grande absorption d’oxigène et à une forma¬ 
tion considérable d’acide acétique : presque chaque fois 
que noue ouvrions^ les flacons bouchés à l’émeri, après 
deux ou trois jours de séjour à l’étuve, l’air pesait avec 
force sur le bouchon et faisait eflort pour y rentrér. Il 
devient évident, par le résultat même des expériences, 
que cet effet provenait seulement de ce que l’air des 
flacons, lorsqu’il-se trouvait èxposé à une température 
de 4 ° à 5 o degrés 1 , poussait le bo.ucbon de dedans au 
dehors et le soulevait assez pour s’échapper; tandis que, 
parleFefroisissement, lair extérieur pressait au contraire 
leboqchonde dehors en dedans et.s’opposait à sa propre 
rentrée. 

Deuxième fait. Alcool à 18 degrés et acide acétique. 

Le 22 mai, nous avons mis dans un flacon bouché à 
l’émeri 200 grammes d’alcool à 18 degrés et 10 grammes 
d’acide,acétique tiré du verdet.;’. ce boeal a .été-- chauffé 
comme le précédent, jusqu’au 11 juin. Alors.nous avons 
saturé, d’une part, 10 grammes du même acide par le 
carbonate de potasse sec,, ils en. ont exigé jS'NjB ; d’une 
autre part, nous avons neutralisé io 5 grammes , ou la 
moitié .de la-liqueur alcoolique, par le même sel: il en 
a fallu 3 s r -,53 , dont le doùble,= yjoô,'différence en moins, 
en.carbonate ,,05^24 r équivalant à 0,18 d’acide acétique. 

Ainsi, loin d’avoir obtenu la preuve d’une production 
d’acide acétique, nous avons un déficit apparent de o®%i8, 
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qui s’explique facilement par la production d’éther acé¬ 
tique qui avait eu lieu. Il aurait fallu sans doute, pour 
détruire tontes les objections , distiller le liquide neu¬ 
tralisé par la potasse, afin d’obtenir l’éther acétique 
mêlé seulement à l’alcool, décomposer le premier par la 
potasse caustique en excès et obtenir ensuite, d’unè part, 
tout l’alcool pàr la distillation, et dè l’autre l’acide acé¬ 
tique en décomposant l’acétate par l’acide sulfurique; 
mais nous devons dire que la personne la plus intéressée 
à prouver la formation de l'acide acétique a jugé l’expé¬ 
rience inutile, et, dans tous les cas, il y aurait eu trop 
loin dè la production possible de quelques atomes d’acide 
acétique au résultat annoncé del’entièré conversion de l’al¬ 
cool en acide acétique; Inexpérience n’a donc pas été faite. 

Nous avons aussi Fépété l’expérience précédente en 
employant de l’acide acétique retiré du boîs en place 
d’acide du verdet ( alcool à 18 degrés 200 grammes , acide 
acétique 10 grammes), io grammes de cet acide retiré du 
bois ont exigé pouf leur saturation 4 sr- 735 de carbonate 
de potasse seè ; et, après les vingt jours d’expérience, 
1 o 5 grammes, ou la moitié du mélange alcoolique,-n’en 
ont exigé que 1 grain. 907, dont le double égalé 3 s r -, 8 i 4 : 
diflérence en moins sur la première quantité 0,921 ^ré¬ 
pondant à 0,68,1 de perte apparente en acide acétique. 

Enfin, après quelques jours de durée des essais pré¬ 
cédons , nous avions pensé que la différence des flacons 
fermés mis en usage par l’auteur du mémoire n°, 4, avec 
les flacons, ouverts que la commission avait employés 
dans plusieurs de ses expériences antérieures, pourraient 
apporter quelque différence dans les résultats. En consé¬ 
quence, nous avons placé dans la même étuve que les 
autres flacons un bocal de 3 litres, à ouverture assez 
large, imparfaitement bouché par un bouchon de liège, 
et contenant 3 ooi grammes d’alcool à 18 degrés, addi¬ 
tionnés de i 5 grammes d’acide du verdet. io 5 grammes 
du mélange, neutralisés de 11 juin, ont exigé 3 gram. 92 

4 - 
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de carbonate de potasse sec, ce qui, en supposant que 
la liqueur n’eût rien perdu par l’évaporation, donnerait 
11,76 de carbonate pour 3 i 5 gram.de liqueur, et offrirait 
un excès de carbonate de oS r -,Si ( i 5 grammes d’acide acé¬ 
tique n’en saturant que ios r -,q 5 ). Or cet excès de c.arbo- 
nate répondrait à un excès d’acide acétique de 0,599 ; 
maïs nous avons vérifié que la liqueur alcoolique avait 
perdu a 5 grammes par l’évaporation, et cette perte doit 
évidemment et presqu’exclusivement porter sur l’alcool, 
l’acide acétique, étant beaucoup moins volatil et l’éther 
acétique étant en trop petite quantité pour que ce qui 
peut s’en perdre puisse influer beaûcoup sur le résul¬ 
tat. Alors, io 5 grammes de là liqueur essayée saturant 
3 gram. 92 de carbonate de potasse, la totalité de cette 
liqueur, pesant 290 grammes n’en aurait saturé que 
io gram. 82 , ce ,qui offre encore une perte apparente 
d’acide acétique. 

Nous croyons pouvoir conclure de ces expériences, 
faites dans des circonstances que l’auteur du mémoire 
n°. 4 a déterminées lui-même, que ni les. copeaux de 
hêtre,-ni l’aeide acétique, aidés d’une température plus 
ou moins élevée et du contact de Pair, n’ont la propriété 
d’opérer la transformation de l’alcool en acide acétique. 

Nous avons donc acquis une nouvelle assurance que 
ce chimiste s’est abusé sur deux des résultats principaux 
de son mémoire ; nous croyons cependant ne devoir rien 
changer aux précédentes conclusions de la commission 
qui sont d’accorder une médaille delà valeur de 4°° francs 
à chacun des auteurs des mémoires n°. 2 èt n°. 4 , et une 
médaille de 200 francs à l’auteur du mémoire n°. 5 . 


Les conclusions de ce rapport ayant été adoptées par la Société die 
pharmacie, dans sa séance du i3 juillet i83?, les auteurs des mémoires 
n*,..», 4 et 5 se. sont fait connaître ; ce sbnt MM. Bodchardat , docteur 
en médecine, Gaoltieb de Ciadbrv, professeur de chimie, et Adbergieh, 
pharmacien à Clermont ( Puy-de-Pôme /. 
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MÉMOIRE N*. II. 


MÉMOIRE 

. SD R ' 

L’INFLUENCE DE L’ALCOOL 

DANS L’ACÉTIFICATION. 


Par M. BOUCHARDAT, 

D.OC.TEUR, EN MEDECINE, 



Nil tara difficilé estqüraquærendo investigari posait; 


“Quand on travaille dans les sciences d’ohservation , 
rien n’est plus fatal que d’entreprendré un sujet avec des 
idées et des théories préconçues ; il est cependant des 
explications qui, données par les maîtres de l’art, sanc¬ 
tionnées par le temps, répétées par tous les organes de la 
science, acquièrent Un tel degré d’importance que .'l’es¬ 
prit même le plus sceptique ne peut se défendre de les 
adopter et de se laisser diriger par elles. 

Lorsque la Société de pharmacie proposa aux chimistes 
d’étudier avec précision la fermentation acide, il est une 
partie de la question qui paraissait à l’avancé parfaite¬ 
ment résolue. 

Depuis Stahl tous les auteurs ont répété que l’alcool 
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se transformait en vinaigre; d’après les expériences de 
Rozier -tous les chimistes antiphlogistiques les plus cé-' 
lèbres, et Lavoisier est à leur tête, s’accordèrent pour 
dire que l’acétification n’était que l’oxigénation de l’al¬ 
cool; des expériences ne manquaient pas pour confirmer 
cette manière de voir : parmi lès plus remarquables nous 
citerons celles d’Héber de Berlin, qui annonce (: Ann . 
chim., t. 3 o) avoir fabriqué du vinaigre en exposant 
pendant un mois à une température convenable quatre 
parties d’alcool rectifié et soixante-douze parties d’eau; 
Cadet {Annal, chimiq., juin 1807)', qui vit dans ses fer¬ 
mentations acides l’alcool augmenter la quantité réelle 
d’acide acétique. Quand on ajoute à cela, ce qui est uni¬ 
versellement répété, que l’alcool disparaît quand le vin 
se change en vinaigre, que presque toute l’Allemagne 
n’emploie que du vinaigre d’esprit , que cette fabrication 
a pénétré dans-plusieurs, de "nos départemens , il paraît 
impossible de ne pas croire que l’alcool est l’élément 
essentiel de la fermentation acide- 

Telte était notre conviction lorsque nous avons com¬ 
mencé nosjîxpérrences sur le sujet que nous allons traiter. 
Nous pensions que toute la difficulté était de sg placer 
dans des circonstances assez simples.pour nous permettre 
de régulariser l’observation de phénomènes connus. 

Pour arriver à ce but nous, fîmes de nombreuses expé¬ 
riences' pendant plusieurs années ; mais plus nous met¬ 
tions de persistance à vouloir établir la théorie que nous 
avions adaptée r plus les faits que l’inflexible expérience 
venait nous découvrir semblaient s’y opposer. Telle était 
notre position, lorsque le terme de rigueur dç janvier 
i 83 o arriva; nous rédigeâmes'à la h^te notre mémoire ; 
il fut remis au secrétariat de la Société , portant l’em¬ 
preinte de notre hésitation, et de la promptitude obligée 
de sa rédaction. Dans notré intérêt et dans celui de la 
science, la Société accorda un nouveau délai que la gra- 
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vite des événeméns politiques engagea encore à aug¬ 
menter. Nous profitâmes de tout ce temps pour répéter 
nos expériences, pour les Varier de plusieurs manières, et 
toutes vinrent détruire successivement nos espérances et 
nos théories préconçues. 

Il nous reste à lès exposer et à en déduire les consé¬ 
quences. 

i. Alcool étendu et oxigène. — Il s’agissait, avant 
tout, de répéter avec quelque précision l’expérience 
d’Héber de Berlin ; si elle eût pu réussir, on eût ainsi 
tranché, de prime-abord, le nœud gordien. 

Nous ayons pris plusieurs cloches contenant chacune 
de l’alcohol ou plus faible, ou plus fort, ou d’une den¬ 
sité égale à céllè indiquée par le chimiste de Berlin; nous 
avons mis, dans toutes leS expériences, cét alcool en 
contact avec trois fois le volume du liquide de gaz oxigène. 
Nous opérions sur le mercure. 

Dans tous lés cas il n’y eut aucune absorption, l’al- 
cohol resta identique après'une année d’expérience, les 
mélanges furent conservés pendant un mois à la tempé¬ 
rature de " 35 0 . centigrades, et le reste du temps exposés 
aux Variations atmosphériques. 

Remarques. — Le résultat négatif des expériences pré¬ 
cédentes est annoncé par la plupart des auteurs ; malgré 
cela nous avons cru nécessaire d.e les répéter avec soin, 
et d’en faire ainsi pour tout cé qui a rapport à la solution 
de la question, car nous trouverons plus d’une occasion 
de n’être pas d’accord avec dés autorités respectables-. 

Pour abréger un peu la monotonie d’expériences qui 
toutes conduisent aux mêmes résultats, nous dironsque 
toutes furent faites sur le mercurç ; les liquides Sur les¬ 
quels nous opérions étant en contact avec cinq fois leur 
volume de gaz'oxigène. 

a. Alcool et acide carbonique. — Quelques expé¬ 
riences de Ghaptal pouvant faire penser que l’acide car- 
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tonique pouvait jouer un rôle dans la transformation de 
l’alcool en acide acétique, nous avons saturé de ce gaz 
de l’eaii alcoolisée {12° B. ) ; nous l’avons exposée, comme 
il est dit ci-dessüs, pendant un mois. 

L’alcool n’a pas changé de nature. 

Cette expérience variée de diverses manières a donné 
les mêmes résultats. 

3 . Alcool et acide oxalique-, — On trouve dans Chaptal 
(Art de faire le vin) la phrase suivante : 

« Lorsqu’on fait digérer pendant quelques mois un 
» mélange d’alcool et d’acide oxalique, tout devient vi- 
» naigre. » 

Nous avons pris de l’alcool de tous degrés de concen¬ 
tration , depuis l’alcool absolu jusqu’à l’eau la plus fai¬ 
blement, alcoolisée'possible, nous l’avonsmélàngé avec des 
quantités minimes ou jusqu’à saturation d’acide oxalique, 
avec ou sans le contact de gaz oxigène - 7 nous avons main¬ 
tenu nos expériences pendant un mois à une tempéra¬ 
ture de 4p" cent., et pendant uni an aux variations atmo¬ 
sphériques. Dans tous les cas l’alcool n’a point changé de 
nature. 

4. Alcool et acides malique ou tartrique. —On sait 
que dans l’acétification l’acide malique disparait peu à 
peu. On pouvait alors penser, avec quelque raison, que 
les élémens de cet acide pouvaient se combiner avec ceux 
de l’alcool pour produire de l’acide acétique. 

On fit avec cet acide des expériences semblables à celles 
décrites plus haut pour l’acide oxalique : dans tous les 
cas les résultats furent également négatifs. 

L’acide tartrique se trouvant dans les. liqueurs sou¬ 
mises le plus souvent à l’acétification, on le substitua aux 
acides-ci-dessus. Dans les solutions très-alcooliques il 
n’y eut point d’altération. Dans les solutions légèrement 
alcoolisées il yeut -, après une année de contact', décom¬ 
position de l’acide tartrique, production d’une quantité 
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minime d’acide acétique; mais les acides étant saturés et 
les liqueurs distillées, on obtint Une quantité d’alcool 
égale à celle employée. Ce n’étaient donc pas les élé- 
mens de l’alGOol qui avaient servi à la production de 
l’acide acétique. 

5 . Alcool et fermens. —. Des liqueurs acétifiables 
mises en contact avec la plupart des principes immé¬ 
diats organiques azotés, sous l’influence de l’air et d’üne 
température convenable, se convertissent-en vinaigre 
d’une manière et dans un temps variables, toutes choses 
égales d’ailleurs, suivant la nature de. ces fermens. Ce 
principe résulte dexpériences que nous développerons 
dans un autre travail; il était alors intéressant d’étudier 
l’action de ces principes immédiats sur l’alcool = c’est ce 
que nous avons fait. 

Dans toutes ces expériences nous avons opéré sur des 
mélanges alcooliques de densité variable ; les limites dans 
lesquelles nous nous sommes- ordinairement restreints 
étaient de prendre des liqueurs contenant une quantité 
d’alcool égale à celle que contiennent les liquides qu’on 
emploie-à la fabrication du vinaigre. Nous opérions en 
contact du gaz oxigène, et à Une température de 3 . 5 ? cent, 
prolongée pendant un mois. 

Nous avons employé successivement de la gélatine , 
de la fibrine, de l’albumine et du caséum, parmi les 
principes immédiats animaux. 

Parmi les principes azotés végétaux, nous avons choisi 
l’albumine et la gélatine végétales, et le corps d’où on 
extrait ces deux, principes, le gluten. ' 

Dans tous les cas, en employant ces matériaux fraîche¬ 
ment préparés, nous n’avons obtenu aucune action sur 
l’eau alcoolisée. 

Mais les fermens, comme nous,le prouverons dans un 
travail à part, ne sont pas des corps tels que ceüx que 
nous venons d’énoncer; ils résultent de leur allégation: 
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il était donc convenable d’employer ces corps dansTétaf 
où ils ont le plus d’énergie décomposante. 

6. — Les produits qui se forment lors dé la fermen¬ 
tation des moûts de raisin ou de grains, connus sous le 
nom de levures;, contiennent ces principes dans un état 
de décomposition telle que leur propriété excitàhté est 
à son maximum./Nous exposerons ailleurs la nature de 
ces levures; il nous suffit de dire ici que toutes les ma¬ 
tières de ce genre, obtenues, soit pendant la fermentation 
du moût de raisin, soit pendant la fabrication de la bière, 
nous ont toujours donné, avec l’eau alcoolisée, les mêmes 
résultats négatifs ; il n’y eut point de gaz oxigène absorbé, 
et aucune partie d’alcool n’éproüva la transformation 
acétique. 

7. — Il est un autre état de ces corps excitans, où ils 
paraissent exclusivement propres à déterminer la fer¬ 
mentation acide. La gélatine et l’albumine végétales pu¬ 
tréfiées, en contact avec l’eaù, jouissent de la propriété 
remarquable de changer l’eau de sucre eO'acide'acétique, 
sans dégagement de gaz, (évidemment alors sans forma¬ 
tion préalable d’alcool). 

/Nous «avons mis cés Corps dans cet.état de décompo¬ 
sition avec de l’eau alcoolisée , dans des circonstances 
convenables ; il n’y éut encore aucune transformation. 
Ces 'expériences furent variées ,-en employant les divers 
principes immédiats azotés dans des états de décomposi¬ 
tion Variés, et jamais nous né fûmes plus heureux pour 
déterminer lacétification de 1 alcool. 

8. Alcool et mère de vinaigre; examen de cette ma¬ 
tière. — Plusieurs auteurs citent .le dépôt qui se forme 
dans les tonneaux qui servent à la fabrication du vinai¬ 
gre, nommé communément mère de vinaigre, comme un 
ferment acide très-énergique ; il était nécessaire de . véri¬ 
fier cette assertion, qui est devenue populaire. Voici, ce 
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que Texpérience et l’observation nous ont appris à cet 
égard. 

La plupart des vinaigres contiennent une matière 
gommeuse dont il est facile de démontrer la présence. 
Dans certains périodes de décomposition, sous des in¬ 
fluencés déterminées, et lorsqu’on emploie des liqüéurs 
acétifiables propres à cet, effet, cette matière subit une 
transformation par laquelle sa solubilité diminue : elle se 
sépare d’abord sous forme de flocons et de longs fila- 
mens, puis sous l’apparence de membranes qui gar¬ 
nissent le fond des tonneaux qui servent à la fabrication 
du vinaigre. Nous développerons ailleurs les causes et la 
marche de cette formation ; il nous suffit de dire ici que 
cette production n’a point lieu dans les opérations qui 
marchent bien, et une pratique bien eiitendue a prouvé 
qu’il fallait renouveler les tonneaux où cette production 
était abondante. 

La mère de vinaigre étant bien lavée est une matière 
inodore, insipide, spongieuse, insoluble dans l’eau , brû¬ 
lant en ne donnant que des traces d’ammoniaque, résis¬ 
tant à la décomposition spontanée d’une manière indé¬ 
finie; en un mot cette matière est parfaitement inerte ; 
elle est identique à celle dont nous signalerons l’existebce 
dans plusieurs fermentations.. 

Malgré cçt examen qui nous promettait dgs résultats 
négatifs, nous n’ayons point hésité à mettre la mère dé- 
vinaigre bien lavée en contact avec de l’eau alcoolisée \ 
comme nous l’avions prévp, il ri’y eut aucune altération 
de l’alcool. 

Si, comme le dit Fourçroy ( Système de chitnie) , la 
mère de vinaigre est employée avec succès pour déter¬ 
miner la fermentation acide., la cause en est que cette 
matière spongieuse retient une quantité considérable de 
vinaigre, plus riche en acidité que la liqueur dont elle 
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provient; (propriété qu’elle partage avec les corps poreux, 
et que la pratique du vinaigrier a bien établie). 

D’après cela nous avons mis dans notre eau alcoolisée 
de là mère de vinaigre encore saturée de ce liquide ; mais 
la nature de l’alcool resta immuable. 

Alcool et vinaigre en fabrication. — L’expérience a 
prouvé, que le ferment acide le plus sûr et le plus éner¬ 
gique était des liqueurs en,fermentation acide : c’est sur 
cette propriété que sont fondés presque tous les pro¬ 
cédés de fabrication actuellement en vigueur. 

D’après cela nous avons pris 4 o mesures d’alcool à 12°, 
20 mesures de vinaigre parfait, et encore en.fermen¬ 
tation. 

Nous conservions un échantillon du vinaigre employé. 

Nous opérions avec toutes les précautions èonvena- 
bles, la liqueur étant en contact avec un excès de gaz 
oxigène. 

L’expérience avait lieü dans une Vinaigrerie où la tem¬ 
pérature était convenablement dirigée. 

Le contact fut prolongé pendant un mois, térme plus 
que suffisant. 

Il n’y eut point d’absèrption, et la nature du gaz n’était 
point changée'. 

Il nous a fallu la même quantité de liqueur alcaline 
pour saturer 20 mesures de vinaigre qui avait servi à 
faire l'expérience, et les 60 mesures du mélange de vi¬ 
naigre et d’eau alcoolisée) 

Cette expérience étant concluante noûs l’avons, variée 
de diverses manières, ou en diminuant. la proportion 
d’alcool, ou. en augmentant sa force , et nous eûmes 
toujours les mêmes résultats négatifs. 

Dans une des expériences nous avons ajouté l’eau al¬ 
coolisée par portions, comme cela se pratique pour la 
liqueur à transformer. 
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Alcool et liqueur fermentescible. —Après les résul¬ 
tats négatifs (le l’expérience précédente, il en est en¬ 
core une qu’on pouvait tenter avec quelques chances 
de succès, c’est de mélanger d,e l’eatt. alcoolisée avec 
un liquide propre a suhir l’acétification : pet alcool se 
trouverait alors dans les circonstanc.es les plus fa¬ 
vorables pour suivre l’impulsioù qui quelquefois est 
indispensable pour la transformation des principes or¬ 
ganiques. 

A cet effet, nous avons pris : 

D’une part, 4 ° mesures d’eau de süere à i/io, nous y 
avons ajouté une quantité donnée de levure de bière. 
(Exjyér. n°. i ). 

D’autre part, nous avons disposé semblablement ^me¬ 
sures d’eau de sucre à i/io, une même quantité de le¬ 
vure, nous y avons ajouté .4e mesures d’alcool à 12 0 . 
( Expér. n°. 2). 

Ges deux expériences , placées dans des circonstances 
convenables et semblables, manifestèrent, après quel¬ 
ques heures , tous les symptômes de la fermentation 
alcoolique. 

Après quelques jours, l’-acidité fut manifeste dans les 
deux cas. 

Les expériences furent maintenues pendant 10 jours, 
à une température de 35 ° cent, en contact avec le gaz 
oxigène. Nous les avons examinées comparativement à 
cette époque. 

Dix mesures de l’expérience n°. 1 exigèrent, pour être 
saturées, 72 mesures d’eau de baryte; vingt mesures de 
l’expérience n°. 2 exigèrent pour leur saturation précisé¬ 
ment 72 mesures d’eau de baryte. 

Après un mois de contact, nous avons répété les 
mêmes épreuves ; la quantité d’acide formé n’avait pas 
sensiblement varié. Dans les deux expériences il nous a 
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fallu également 7 4 mesures d’eau de baryte pour la satu¬ 
ration complète (ij. . T" 

Nous avions fait ces expériences lorsque nous avons 
rédigé notre premier mémoire; mais, reculant devant les 
conséquences qu’on pouvait en tirer, nous donnâmes des 
explications bien futiles de la non transformation de ï’aU 
cool, dans ces opérations où il se trouvait dans les cir¬ 
constances les plus favorables. Pénétrés de l’idée qu’il 
était l’agent essentiel de l’acétification, ces .expériences 
aussi négativement concluantes ne purent faite tomber 
lé voile qui nous cachait la vérité. Pour arriver à ce but, 
il a fallu depuis les répéter avec soin, et voir corroborer 
par. dé nouveaux faits aussi concluans une opinion con¬ 
traire à celje généralement "reçue , contraire à celle que 
nous voulions opiniâtrement soutenir. 

Voici ces expériences qui ont entraîné notre con¬ 
viction. 

9. Phénomènes de l’acétification des liqueurs alcoo¬ 
liques. — Nous avons pris un litre de vin rouge d’Aval- 
lon (1826), coteaux du Vault, nous l’avons soumis à la 
distillation,. nous avons obtenu-une quantité d’alcool 
représentant o,og 3 d’alcool de la densité de 0,79235 à 
17° cent. - 

D'autre part, nous avons mis,un litre du même vin 


(1) Cqdet, dans son mémoire sur ta fabrication du vinaigre, a fait une 
.expérience semblable à celle décrite , et il a obtenu des .résultats con¬ 
traires. Cette dissidence avec un chimiste estimable, et l’importance de 
cette expérience ,.nous out.engagé à la répéter plusieurs fois , et toujours 
nous avohs en les mêmes résultats. 

Nous devons observer ici que si on jugeait de la force du vinaigre 
produit par la manière dont il affecte l’odorat,. on trouverait que le 
vinaigre formé par la fermentation du sucré seul est beaucoup moins 
pénétrant que celui où nous avons ajouté partie’ égale d’eau alcoolisée, 
quoique dans ce. dernier cas la force saturante soit moitié moindre 
Ceci rend compte de la manière dont agit l’alcool qu’on- ajoute au 
vinaigre pour'lui donner du montant. 
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dans une cloche, avec quantité égale de gaz oxigène, à 
une température constante de 32 ° cent. 

Après un mois , le quartdu gaz à peu près ét.aitabsorhé 
et restait stationnaire. 

Le liquide était converti en bon/vinaigre. Nous l’avons 
saturé avec du carbonate de chaux, puis soumis à la dis¬ 
tillation. Nous avons obtenu de l’alcool représentant 
0,0921 d’alcool à 0,7935. 

On voit, d’après cela, que ce principe n’avait subi 
aucune altération dans le phénomène de l’acétification. 

Nous avons employé , pour varier ces expériences, des 
vins dp diverses années et de différent coteaux <f A-vallon, 
que nous devions en partie à l’amitié de M. le docteur 
Denis Gagniard, propriétaire de vignobles. 

Lorsque nous employions les vins de 182$’ et 1825, il 
a été nécessaire, pour faciliter leur transformation en 
vinaigre, d’y faire macérer au préalable des feuilles de 
vigne. ' , 

Mais dans tous les cas nous n’en sommes pas moins 
.arrivés au résultat constant, qu’on retrouvait une quan¬ 
tité d’alcool égale dans lès vins avant et après, l’acétifica¬ 
tion. 

Il est essentiel de noter que. nous opérions en vase 
clos; car ce qui a pu induire en erreur.plusieurs obser¬ 
vateurs, c’est que dans la fabrication du vinaigre on 
emploie des tonneaux ouverts, qu’il est .nécessaire d’agi¬ 
ter souvent les liqueurs , et que la température des 
yinaigreries n’est pas moindre de 3 o° centigrades^ cir¬ 
constances qui toutes tendent à faire diminuer conti¬ 
nuellement la quantité d’alcool contenue dans les vi¬ 
naigres , qui malgré pes, perles en contiennent toujours 
une certaine proportion. 

Il reste à expliquer pourquoi les vins les plus généreux 
donnent les meilleurs vinaigrés, 

Les vins plats sont ceux qui contiennent plus d’eau _ T 
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impropre à tout ; les vins généreux, en même temps qu’ils 
contiennent plus d’alcool, contiennent aussi ou plus de 
sucre ou plus de matières gommeuses que les mauvais 
vins , et par là plus de principes propres à se convertir 
en acide acétique. 

Nous développerons ces faits dans notre travail sur 
les fermentations. Nous ajouterons cependant que l’al¬ 
cool qui reste dans les vinaigres faits avec les vinsgéné- 
reux leur donne plus de montant, et par là plus dequa- 
lité apparente. Il est encore bien constant qu’ils se con¬ 
servent beaucoup mieux. 

io. Action du gag oxigène sur les liqueurs aèëtifitblés. 
— L’action du gaz oxigène sur les liqueurs acétifîabhs est 
un phénomène controversé par les savans; il étai: né¬ 
cessaire et intéressant de l’examiner avec soin. 

Nous avons pris du vin blanc 'de Girolles (coeaux 
d’Avallon) 1826, d’excellente qualité, à peu près sem¬ 
blable au vin mieux connu de Châblis. 

Ce vin était naturellement saturé de gaz acide crrbo- 
nique; nous l’avons exposé pendant six heures à l’ai-, en 
y faisant macérer quelques feuilles de vigne; l’excts de 
gaz étant dissipé, nous I’avôns placé sous une cloche 
avec deux fois son volume de gaz oxigène, ^ litre ce li¬ 
quide, | litre de gaz oxigène. 

Le volume du gaz resta à peu près invariable ; il aug¬ 
menta, mais d’une quantité peu sensible. 

Après un mois de contact, les gaz examinés se trouvè¬ 
rent être un mélange de gaz acide carbonique et de gaz 
oxigène, L du premier et ~ du seconda peu près. 

Cette expérience fut répétée avec diflérens vins ; lors¬ 
qu’ils n’étaient pas saturés de gaz acide carboniqu;, il 
y avait toujours une absorption, qui s’explique fort bien 
par la solubilité de ce gaz dans les liquides aqueux 

Dans tous les cas la quantité de gaz oxigène transfor¬ 
mée en gaz acide carbonique a varié suivant la nature 
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de ces vins. De la bière et du cidre ont donné de sem¬ 
blables résultats. 

Il résulte d’une manière évidente de ces expériences 
que dans le phénomène de l’acétification le gaz oxigène 
ne devient pas partie constituante de l’acide acétique. 

Un habile,expérimentateur, M. Théodore de Saussure, 
dans son traité de la végétation , a déjà annoncé ces ré¬ 
sultats, Si on veut les considérer avec quelqu’attention 
on verra qu’ils servent dè preuve élégante aux conclu¬ 
sions où l’expérience nous a déjà conduit sur la non- 
transformation de l’alcocd en acide acétique. 

Il fallait être vivement préoccupé par une théorie con¬ 
traire pour ne pas apercevoir ces rapports évidens que 
nous allons établir. 

Vap.cariione. Oxigène.. Hydrogène. 

On peut représenter l'aCide acétique par j 8 3 6 

8 volumes vap. de carbone , 3 oxigène et! 

6 hydrogène ,• ci. ,. , . . • . . . • . , • • •' 

Quatre volumes d alcool peuvent être 1 
. représentés par 8 volumes vap. de carbone, j 8 2 12 

2 oxigène et 12 hydrogène, . ... ' 


Si l’on veut admettre la formation de l’acide acétique 
aux dépens du gaz oxigène et des élémens d e l’alcool, 
il est une condition que l’expérience impose, cest qu’il 
y ait un volume de gaz acide carbonique formé égal au 
volume dé gaz oxigène absorbé. 

Supposons que la réaction s’opère sur. douze volumes ■ 
d’alcool qui contiennent : 


En absorbant 8 voliimes d'oxigène. . . » 

Ils peuvent former deux volumes d’acide j g 

Plus huit volumes d’acide carbonique. . 8 

Mais il reste en excédant 24 volumes! . 
d’hydrogène dont on ne peut expliquer! » 


N’importé quelle hypothèse on imagine on ne pourra 
jamais transformer les élémens de l’alcool en acide acé¬ 
tique par l’ahsorption d’une quantité quelconque de gaz 
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•oxigène, en observant la condition voulue par l’expé¬ 
rience, que le Volume <lu gaz acide carbonique formé 
soit égal âu volume du gaz oxigène absorbé. Il y aura 
toujours un excès d'hydrogène. 

Ce raisonnement, basé sur des faits incontestables, 
vient donc eonfirmér eu principe qui découle de toutes 
nos expériences que : 

CONCLUSION. 

Dans le phénomène de l’acétification l’alcool, ne se 
transforme jamais en acide acétique- 


Noté sur la combinaison de l’oxigène avec l’alcool sous 
des. influences inorganiques: 

Si nos expériences ont démontré que, dans l’acétifica¬ 
tion, les élémens de l’alcool ne servaient en rien à la 
production deTaqide acétique, il n’est pas moins in¬ 
dubitable que sous certaines influences inorganiques, 
lorsqu’on peut mettre de l’oxigène à l’état naissant en 
contact avec les éjémens de l’alcool , ce dernier corps 
se transformç en acide. 

Quoique ces phénomènes soient en dehors de. la ques¬ 
tion proposée par la Société, .comme nous les avons 
étudiés avec quelque soin, nous avons- cru qu’il ne serait 
pas.sans intérêt de joindre une note sur cet Objet; on 
aurait pu d’ailleurs nous objecter ces transformations, si 
nous ne les avions nous-mêmes pris en grande consi¬ 
dération. 

. L’action si remarquable du platine divisé sur l’alcool, 
découverte par Edm. Davj, étudiée ensuite avec 
soin par Doebereiner, méritait avant .tout de fixer notre 
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attention, par la simplicité des résultats qu'elle prometr 
tait; mais quand on passe à l’expérience la simplicité 
n’est' plus qu’apparente, et les modifications les plus 
légères dans le mode d’opérer changent tout-à-fàit les 
produits, et une question facile en apparence devient des 
plus délicates. 

Liebig a prouvé [Ann. de Ghim. et dephys ., tom. 4 * , 
pag. 3 i 6 ) que les produits de platine examinés successive¬ 
ment par Davy, Doebereiner, Zeize, n’étaient tous que 
du platine divisé, mélangé avec des quantités variables de 
substances étrangères ; mais il a démontré que le platine 
agissait seul en raison de Son extrême division. 

La première question qu’il s’agissait de résoudre était 
celle, si c’est bien de l’acide acétique qui se forme par 
l’absorption du. gaz oxigène par l’alcool sous l’influence 
dü platine'divisé. 

J’ai pris d’abord du platine en éponge, mais comme il 
était anciennement préparé l’action a été nulle. 

Ori augmente beaucoup l’énergie de ce produit en le 
faisant bouillir quelque temps avec l’acide nitrique ; dans 
cet état, si après l’avoir bien lavé avec de l’eau et chauffé 
pendant quelques heures, on humecte très-légèrement 
ce platine avec de l’alcool aussi rectifié que possible, et 
qu’on le plate dans une cloche avec du gaz oxigène , il y 
a absorption, mais non en rapport avec là quantité d’alcool 
employé ; la quantité d’acide formé est très-faible et, de 
plus, elle-se convertit presque toujours en éther dont il 
est difficile d’apprécier la nature. 

Le. platine précipité au moyen du zinc du chlbride 
platinique, jouit d’une énergie beaucoup plus grande ; 
mais son effet est des plus variables, il est rare qu’on 
obtienne deux fois de suite le même résultat. 

Si la précipitation est lente on obtient un produit 
presque sans action; si au contraire elle a été très-éner¬ 
gique (on arrive à ce but en employant des liqueurs 

5 
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très-acides , en agissant sur des masses assez considé¬ 
rables, en employant le zinc divisé, en agitant la liqueur, 
et la maintenant à ]a température de l’ébullition ), alors 
le noir de platine est dans un grand état de ténuité, et il 
jouit d’une action presqu’anssi grande que celui préparé 
par les procédés de Zeize ou de Lièbig. 

J’ai pris deux onces de noir de platine ainsi préparé, 
bien lavé et sécbé ; je les ai très-faiblement humectées 
d'alcool (le platine n’a pas rougi), je les ai transportées 
aussitôt sous une clocle remplie d’oxigène : après quel¬ 
ques heures l’absorption était assez considérable, elle se 
prolongeait pendant quelque temps, aprèsqqinze jours 
elle était stationnaire. . 

Le platine avait une odeur d’acide acétique mélangé du 
même éther ; en ajoutant de l’eau distillée? on obtint un 
liquide qui rougissait le papier de tournesol; en saturant 
avec de la magnésie pure, on obtint un liquide qui 
donna par évaporation un -sel qu’on ne pouvait prendre 
pour de l’acétate de magnésie parfaitement pur ; au mi¬ 
lieu d’une masse incristallisée de sel magnésique on 
apercevait deux ou trois petits cristaux qui nous pa¬ 
rurent être du formiate de la même base. 

Outre l’alcool qui a pu n’être pas entièrement trans¬ 
formé, il a pu se former dans cette opération des acides 
acétique et formique et des éthers des mêmes acides. 
Comment séparer ces produits et en apprécier la quan¬ 
tité? 

Nous avons voulu recommencer la même expérience, 
mais la précipitation languit quelques minutes et ne fut 
pas complète ; j’ai obtenu une poudre qui, au lieu d’être 
noire et tenué, était grise et plus lourde. Cette poudre 
lavée , séchée, humectée d’alcool et mise dans une cloche 
remplie d’oxigène comme ci-dessus, absorba une quan¬ 
tité assez notable de gaz, mais beaucoup moins que dans 
l’opération précédente; examinée après quinze jours, 
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l’odeur d’alcool avait disparu,(elle était remplacée par 
une odeur particulière très-désagréable qui ressemblait un 
peu à Codeur des graisses raiices, mais plus suffocante. 
Il n’v avait aucune trace d’acide formé. 

Cette action est fort intéressante, mais comme son 
étude nous eût entraîné peut-être loin du but où nous 
voulions arriver, nous n’avons pas poursuivi ces re¬ 
cherches, d’autant plus qiie Liebig a déjà noté cette 
action, et que personne n’est plus à même d’éclaircir ce 
phénomène que cet habile expérimentateur. 

Le noir de platine préparé d’après Zeize en chauffant 
une partie de chlorure de platine avec 12 d’alcool rec¬ 
tifié, est des plus énergiques ; aussitôt qu’on l’humecte 
d’alcool, il rougit, il Se forme de l’acide, mais on ne peut 
maîtriser cette action qui est encore plus compliquée; 
car il se forme en plus de l’acide carbonique. 

Le noir de platine préparé d’après Liebig est du 
platine très-pur; pour l’obtenir, on dissout du chlorure 
platinique ( à l’aide de la chaleur ) dans une solution 
concentrée dé potasse.Dans cette liqueur on introduit de 
l’esprit^de-vin, en agitant chaque fois : on obtient ainsi le 
noir de platine. On le fait bouillir successivement avec 
de-l’alcool, de l’acide hydrochlorique, de la potasse et 
de l’eau. 

Ce noir de platine favorise d’une manière très-éner¬ 
gique la combinaison de l’oxigène avec les élémens .de 
l’alcool; mais la quantité minime' d’acide que j’ai pu 
obtenir ne m’a pas permis de dire, d’une manière indu¬ 
bitable, si cet acide est l’acétiqüe ou le' formique ;. je crus 
pouvoir résoudre'la question, en observant la quantité 
d’oxigène absorbé comparativement à celle' d’alcool dé¬ 
composé.. En effet, un volume de vapeur d’alcool, pour 
se transformer en acide acétique, doit absorber un 
volume de gazoxigène, tandis que pour se transformer 
en acide formique il doit eu absorber deux. 
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4 volumes «le vapeur d’alcool égalent. . 

Kn-y ajoutant 4 vol. d'oxigène. 

Total. . . . 

On forme ; ; 

En ajoutant à 4 vol. de vap. d’alcool. . . 

8 vol. d’oxigène. ... . . 

On trouve. 

Qui forment {» & ^ f ™ ÎUe ', ; 



J’ai donc transporté dans une cloche graduée, placée sur 
le mercure, une tfès-petite mesure d’alcool autant rectifié 
que possible.; j’ai entôuré cette cloche d’eau bouillante; , 
quand le mercure est resté stationnaire , j’ai observé : la 
vapeur d’alcool l’avait fait descendre à la 1 5 '. division. J’ai 
rempli de nouveau cette cloche- de mercure, et j’y ai 
introduit peu à peu 3 o divisions de gaz oxigène, en me 
plaçant dans les mêmes circonstances que pour la vapeur 
d’alcool. 


J’ai pris d’alcool la même petite mesure qui m’avait 
fourni les i 5 divisions de vapeur ; j’ai humecté avec une 
quantité suffisante de noir de platine; j’ai introduit rapi¬ 
dement celui-ci sous la cloche. 

Après quinze jours de contact, 1 l’absorption ne s’éleva 
pas au-delà dé i4° (en .ayant égard à la réduction pour 
la dilatation du gaz). 

S’il n’y avait pas de chances d’erreurs, cette expérience 
prouverait qu’il ne s’est formé là que de Facide acétique, 
car.si c’eût été le formique l’absorption eût été plus con¬ 
sidérable. Mais malgré toute la promptitude qu’on mette 
à transporter le platine humecté d’alcool -dans la cloché, 
il peut déjà y avoir évaporation et décomposition : outre 
l’acide il se forme des éthers ; ne peut-il pas encore se 
former ce produit suffocant qui n’est pas acide, et que 
nous avons vu se développer dans certaines circonstances? 
L’action a-t-elle été complète? 
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De tput ceci on doit conclure, malgré l’autorité très- 
respectable de Doebereiner, que l’alcool sous l’influence 
du platine divisé et du gaz oxigène ne se transforme pas 
seulement en acide acétique < mais que le phénomène est 
des plus variables et des plus compliqués. 

Le platine divisé agit, dans ces expériences, à la ma¬ 
nière des corps poreux; c’est la vapeur d’alcool qui se 
trouve condensée et comprimée aveG l’oxigène d’une ma¬ 
nière des plus énergiques ; il faut qu’il en soit ainsi, car 
l’alcool ne s’unit pas avec Toxigène dans des circonstances 
très-favorables à cette union. 

J’ai fait traverser de l’alcool en. vapeur sur vie l’oxide 
mercuriqne perse,- chaufïé àu point de réduction ; celle 
vapeur était enpréseUce d’oxigèné naissant, malgré cela 
il n’y a pas eu d’union, il ne s’est point formé d'acide ; il 
n’en est pas toujours ainsi en effet, lorsqu’on fait bouillir 
un mélange d’acide sulfurique affaibli et d’alcool, avec 
du suroxide manganique, réduit en poudré fine: l’action 
est des plus complètes. Par ce moyen ( indiqué dans le 
tome XVI, Annalen der ’Physik ), la presque totalité de 
l’alcool se trouve transformée, aux dépens de l’exeédant 
d’oxigène du suroxide manganique , en acide. Cette expé¬ 
rience peut "être très-facilement répétée en grand ; on 
obtient ainsi avec la plus'grande facilité une quantité 
considérable d’acide, et oh peut acquérir la preuve, 
dans ce cas , que ce n’est pas l’acide acétique, mais bien 
le formique. 

J’ai préparé par ce moyen des formiates de magnésie 
et de cuivre, ayant tous les caractères assignés à ces sels. 
L’acido sülfurique décompose l’acide en eau et oxide de 
carbone, etc. 

Cette action remarquable prouve, d’une manière incon¬ 
testable , que lorsqu’on peut présenter aux élémens de 
l’alcool de l’oxigène à l’état naissant,.ce n’est point de 
l’acide acétique qui se forme, mais bien de l’acide for- 
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inique. Si la chose n’est pas aussi évidente avec l’éponge 
de platine, c’est, comme nous l’avons vu, que la réaction 
peut être très-complexe et variable, qu’on ne peut ob¬ 
tenir que des quantités très-minimes de produit, avec 
lesquels on ne peut résoudre une question qui a divisé 
pendant long-temps Fourcroy et Geblen. 

Nous devons dire cependant, en terminant, que nous 
avons cherché à isoler l’acide formique, résultant de la 
réaction de.l’acide' nitrique sur l’alcool,, et que nous 
n’avons pu'ÿ réussir nettement : il en est de même de 
l’acide chlorique. M. Sérullas a prouvé, poüir ce dernier 
acide, que l’alcool s’acidifiait d’une manière remarquable. 
J’ai répété les expériences de cet illustre chimiste, qui 
m'ont réussi comme il l’annonce; mais je ne pourrais af¬ 
firmer si c’est l’un ou l'autre acide , j’ai toujours obtenu 
des sels sans caractères précis ; il peut rester dansde mé¬ 
lange des acides nombreux, tous volatils ,,qui rendent la 
solution de ce problème très^délicate. Ges inconvéniens 
né se présentent pas dans l’expérience avec l’acide sulfu¬ 
rique et le peroxide manganique. Comme cetté question 
ne présente qu’un intérêt théorique, j’en ai remis l’étude 
à un autre temps. 
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MÉMOIRE (O 


v SUR. ’ - 

LES FERIENS 

SUR LA FERMENTATION, 


Par M. BOUCHARD Aï, 



L’histoire des différentes transformations que peuvent 
subir les principes immédiats organiques, sous des in¬ 
fluences organiques , est certainement une des branches 
de la chimie des plus intéressantes et des plus fécondes 
en résultats; malgré tout l’intérêt attaché à ces recher¬ 
ches, peu de chimistes y ont consacré leurs, veilles. 
Cette partie de la science n’a point pris part à l’essor 
qui a élevé la chimie à iin si haut degré de perfection ; 
personne jusqu’ici n’a embrassé d’un coup d’œil cet im¬ 
mense sujet : les physiologistes , . les médecins praticiens, 
les philosophes, attendent les vérités que doivent leur 
révéler ces recherches sur la nature intime de l’organi¬ 
sation. . 

('i) Ce mémoire avait été adressé’à la Société da Pharmacie tfptés l’é¬ 
poque fixée pour ,hi clôture du concours; Ut commission l’a considéré 
seulement cotnme une pièce â consulter à l'appui du mémoire n», a. 
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Comment les élémens inorganiques s’organisent-ils ? 
Dans quel ordre---se forment les principes immédiats? 
Par quelle série de composition arrivent-ils au degré le 
plus élevé d’organisation? Quelles sont les périodes, les 
lois , les phénomènes de leur décomposition ? 

Voila bien des questions-dont la solution sera longue 
à arriver ou qui paraissent environnées d’un voile impé¬ 
nétrable* mais en cherchant on trouvera. 

Abordant aujourd’hui quelques-unes des questions les 
moins difficiles, je. vais traiter de l’action de certains 
corps organisés, placés dans des circonstances déter¬ 
minées , sur d’autres principes- organisés. 

On a parlé de ces phénomènes sous le nom de fermen¬ 
ta lion s , mais quelquefois on a confondu deux ordres 
de choses entièrement distinctes ; i°. .la 'fermentation, 
qui est l’action d’un corps organisé sur un autre corps 
organisé, d’où résultent des produits moins élevés dans 
l’échelle de l’organisation ; 2°. la formation , qui est 
l’action d’un corps organisé sur un autre corps organisé, 
d’où il résulte des produits plus élevés ,dàns l’échelle 
de l’organisation, que le principe lé moins élevé sur le¬ 
quel le changement s’opère. 

On a cru que les phénomènes du second ordre ne s’ef¬ 
fectuaient que dans le sein de l’animal pu du végétal, 
mais nous les verrons se produire dans les substances 
organiques isolées des êtres vivans. 

Transformation saccharine , germination, -maturation 
des fruits. — La transformation saccharine .est le pré¬ 
lude des. autres transformations, celle qu'on .a le plus 
étudiée jusqu’ici : nous commencerons par elle. ' 

Théodorede Saussure a fait d’excellens travaux sur cet 
objet; avant lui Kirchofï avait rendu compte de phé¬ 
nomènes curieux sur cette intéressante transformation. 
Des travaux postérieurs ont conduit d’autres observateurs 
à des conclusions qu’on peut regarder comme opposées 
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aux précédentes; nous allons chercher à expliquer par 
l’expérience ces contradictions. 

Nous ne discuterons pas içi les observations originales 
de Raspail; comme elle comprennent un système entier, 
nous le ferons à part. 

Théodore de Saussure n ; prouvé qu’une solution de fé¬ 
cule abandonnée àyelle-même pendant ùn long espace de 
temps, se convertissait en partieen sucre de fruits ; Kirchotï 
avait vu auparavant que soùs l'influence, du. gluten cette 
transformation était plus rapide ; mais depuisDubrun- 
fault, ('Mémoires de la Société d’agric ; ) dans un ouvrage 
couronné, a annoncé que l’orge germé' exécutait celte 
transformation d’une manière presqu’instantanée. Il a 
cherché à prouver par des expériences et ; des raisonne- 
mens nombreux que l’agent transformateur était J’hor- 
déine. L’Académie des sciences .proposa il y a quelques 
années, pour sujet de prix , la belle question de la matura¬ 
tion des fruits. Bérard eut le prix et Couverchel,une 
mention très-honorable ; eè dernier , avec une persévé¬ 
rance digne des plus grands éloges, a continué ses tra¬ 
vaux. Depuis ce temps , il a présenté un nouveau mé¬ 
moire à l’Académie, ou il persiste à vouloir prouver que 
les acides sont les agens essentiels de la transformation 
saccharine. Bérard avait à peine ébauché cette partie épi¬ 
neuse de la question. 

Je rapproche^ ici les phénomènes de transformation 
saccharine, de germination et de maturation des fruits. 
La suite dè ce-travail montrera les rapports intimes qui 
les unissent. 

Avec ioo parties'd’eau j’ai fait cuire; en consistance de- 
colle parfaite, i o parties de fécule de pomme-de-terre 
bien pure. 

J’ai divisé cette colle en un grand nombre de petits 
flacons contenanttoo grammes d’eau et-io grammes de 
fécule. 



74 

J’ai ajouté dans chacun des flacons 5 grammes des ma¬ 
tières suivantes : i°. ligneux pur ou ébarpie ; 2». ligneux 
impur ouhordéinè; 3 °. gélatine végétale fraîche; 4 °; albu¬ 
mine végétale fraîche ; 5 ». albumine- végétale desséchée 
en poudré ( 1 gramme) ; 6 â . gluten frais ; y°. gluten sec 
en poudre ( 1 gramme) ; 8°. albumine'animale; 9 0 . géla¬ 
tine aàimalé; io p . fibrine; 1 J 0 .- mélange contenant de la 
fibrine, de l’albumine et de la gélatine animale en putré¬ 
faction ; 12°. gluten putréfié par une année de contact 
avec l’eau; i 3 °. levure de bière; ij". lévure de raisin ; 
15 °. o'rge germé ; 16 0 . embryon d’orgé gèrmé ; ij°. partie 
corticale, id. ; 18 0 . albumen ou p'érisperrrie id*; 19°. orge 
putréfié. _ 

J’ai placé toüs mes flacons dans Une bassine contenant 
de leau constamment échaufîée entre 4 ° et 5 o°. 

' Après, une demi-heure d’action, voici ce que j’ai 
observé : 

Lés flacons contenant 1°. le ligneux pur, 2°. l’hor- 
déine, n’ont pas varié de consistance ; celui n°, 3 ,--où 
j’ai délayé Ja gélatine végétâtes, a pris une teinte opa¬ 
line qu’il a.toujours conservée; la consistance n’a-pas 
changé., 1 

Les flacons où étaient délayés. 4 °• l’albumine végétale 
fraîche, 6°. legluten frais,ont éprouvé une fluidification à 
peine sensible. Ceux ou se trouvaient mélangés. 5 °. l’albu¬ 
mine végétale.desséchée,-7% le gluten en poudre, ont 
éprouvé une fluidification plus apparente ; ipais les gelées 
étaient encore opaques. 

Les flacons où se trouvaient 8°. l’albumine animale, 
9 0 . la gélatine animale, io°.la fibrine, n’ont pas varié; 
mais la gelée contenue ,dans le flacon 1 i e . r contenant des 
matières animales en putréfaction, a éprouvé une liquéfac¬ 
tion manifeste et très-notable. L’action a été plus appa¬ 
rente encore dans le flacon n°. 12, contenant le gluten en 
putréfaction. Le phénomène- était enéore beaucoup plus 
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manifeste dans le flacon no. i 3 , don tenant la levure de 
bière ; la liquéfaction .était presque complète, la. gelée 
avait disparu.;, mais les liqueurs avaient encore une cer¬ 
taine viscosité et étaient opaques. 

i 4 °- La levüre de raisin oflrit .une fluidification moins 
complète. 

Mais, avec l’orge germé dans le flacon n°. 1 5 , la fluidi¬ 
fication est complète , la masse totale est limpide et fluide 
comme de l’eau ; les débris de l’orge sont déposés au fond 
du flacon. . . 

Plusieurs expériences antérieures m’avaient fait désirer 
vivement de connaître un peu jriieux la cause de l’action 
remarquable de l’orge germé. J’en fis germer une certaine 
quantité; puis? avec un scalpel, je séparai avec spin les 
embryons, les albumens ou périspermes, et la, partie 
corticale que Ras'pail a prouvé être de l’hordéine ou mieux 
du ligneux impur. Après en avoir obtenu par ce'long 
procédé 5 grammes^de chaque , je les intrbduisîs avec la 
gelée d’amidon dans les flacons des n Qs . 16,17 et 18. 
Ces expériencesjnarchaient avec les autres. 1 

Après une demi-heure d’action, dans le flacdn n°. 16 
(embryons) ", la fluidification était à peinç apparenté ; dans 
le flacon n°„ 17. (partie corticale), aucunë action; mais 
dans le flacon n°. 18 (albumen.), la liquéfaction était com¬ 
plète comme pour l’orge germé seul. 

J’avais fait tremper pendant quatre jours des grains 
d’orge dans Un peu d’eau , ils perdirent la faculté de 
germer, mais ils se putréfièrent. J’en ajoutai 5 grammes 
dans le flacon n°. 19 ; il y eut fluidification, mais incom¬ 
plète, comparable à celle éprouvée par le fla'con n,°. 12 
(gluten putréfié),. . ' 

Après avoir recueilli ces observations, je maintins mes 
dix-neuf flacons dans une baSsine contenant de l’eau dont 
la température était” de 3 o“ centigrades à peu près. Je 
prolongeai l’action vingt-quatre heures. 
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La gelée contenue dans les flacons i , 2, 3 , 17 avait 
conservé à peu près toute sa consistance. 

Dans les flacons 4 , 6 , 8 , g, 10, 16, 19, la consistance 
gélatineuse avait disparu , mais les liqueurs conservaient 
une assez grande viscosité. \ ■ ' 

Dans les flàcons 5 ,- 7 , 1 1, 12 , 1 3 , 1 \ , i 5 , 1B, la 
liquéfaction était complète; il se dégageait des bulles de 
gaz assez nombreuses. 

Je cherchai ensuite à obtenir le sucré qui résultait de 
l’action des agens excitanssur la fécule. 

Je fis évaporer toutes les liqueurs sur des assiettes, à 
la température du bain-marie ; jéj-epris le produit par de 
l’alcool a 33 \ 

Tous, excepté les n os . 1, 3 , 2,17, avaient été filtrés 
et le dépôt lavé. 

Les n os . i,3,2, 17 , ne me -donnèrent aucune trace 
de matière sucrée. 

Dans les expériences suivantes j’obtins un produit 
sucré dont voici.le tableau : 

- '■■" , 1 - ' ' Gram. 

N«. 4 .. . 0,3 1 

6 .. 0 , 3 g 

8 . . . ;.. des traces 


9 • • 



16 . . 


. .- . .. 0,12 

. . . . 0,43 

5 . 



7 • * 

11 . „ 



12 . . 



i 3 ... 

4 . . 

15 . , 
"j 8 . . 
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Pour séparer la matière animale j’avais ajouté quel¬ 
ques gouttes de teinture alcoolique de noi± de galles’; 
malgré cette précaution, je n’obtins jamais-de produits 
bien cristallisés. Avec l’orge germé', ou l’albumen' de 
cette orge, j’obtins seulement un-produit grenu se rap¬ 
prochant plus de la forme cristalline. Tous forent 
desséchés à la température de l’eau bouillante ; tous 
étaient susceptible de former de l’alcool par la fer¬ 
mentation. 

Je regarde ces résultats. comme exacts, en ce sens 
qu’ils indiquent quand il y a eu ou quand il n’y a pas eu 
transformation, saccharine,, et qu’ils, sont- comparables 
entre eux; mais; pour ce qui est de l’appréciation 
de la quantité réelle de sucre , on ne. peut éviter 
plusieurs espèees d’erreurs. Peut-on séparer tout le 
sucre adhérent au précipité gommeux et. azoté? Non. 
Peut-on obtenir le sucre parfaitement pur, dans ces expé¬ 
riences? Non!. La séparation entre le sacre et l’amidon 
soluble est-elle bien tranchée? N y existe-t-il pas des 
nuances intermédiaires ? 

J’ai répété toutes çes expériences en vases clos pour 
apprécier l’influence de l’air : hors de celte influence, la 
transformation ne s’en opéra pas moins; dans tous les 
cas où il y a eu action, il s’est constamment dégagé des 
gaz, mais jamais en rapport direct avec la quantité de 
sucré formé; avec le gluten en pondre, ils étaient èn plus 
grande quantité qu’avec l’orge germé. La quantité de 
gaz p’égala jamais la moitié du volume du liquide ; il 
consistait toujours en un mélange -d’hydrogène et d’acide 
carbonique, dans le rapport de i du premier et-de 5 du 
second, si on a égard à la quantité de gaz acide-retenu 
par l’eau. 

En opérant avec le contact du gaz oxigène, il y a une 
portion de ce gaz absorbée et convertie > en gaz acide 
carbonique. 



Il faut noter que dans quelques opérations, avec la 
levure principalement, la- formation de gaz acide carbo¬ 
nique,,après douze heures d’action r devient considérable 
et continué ; mais ce phénomène tient à la fermentation 
alcoolique qui se 'produit. 

En chimie organique, faire des expériences, n’est pas 
ce qu’il y à de, plul difficile;'mais apercevoir tout ce 
qu’elles renfermentétablir des rapports,, déduire des 
conséquences justes, voilà la science. 

Dans toute? les expériences de transformation saccha¬ 
rine précédemment établies, il y a un fait constant : » 

Les matières- organiques azotées jouissent seules de 
la propriété de transformer la fécule en sucre dans un 
court-espace de temps , sous l’influence dune chaleur qui 
ne dépasse pas cinquante degrés. Nous établirons'ail¬ 
leurs que les acides ne fpnt pas exception. Il est d’au¬ 
tres faits qu’on peut avancer avec non moins de cer¬ 
titude. 

La gélatine-végétale est le corps azoté dont l’action est 
la moins-sehsible. 

Les principes immédiats-azotes en décomposition sont 
beaucoup plus énergiques qu’à l’état frais. Gès principes 
sous ce dernier état-n’agissent qu’après pn temps suffi¬ 
sant pour opérer chez eux un commencement de dé¬ 
composition. v - - 

Mais l’action que ces - principes immédiats azotés 
exercent- n’est pas,en rapport avec leur état de décom¬ 
position. 

• Le gluten putréfié, le gluten et l’albumine secs (qui 
ont,éprouyé par le fait de leur dessiccation un commen¬ 
cement de décomposition), l’albumine, la gélatine et la 
fibrine, dans un état même decômplète décomposition, 
tous ces corps exercent sur la gelée d’amidon une in¬ 
fluence beaucoup moins rapide, beaucoup moins com¬ 
plète que les matières animales'contenues dans les le- 



79 

vures, et celles-ci une influence plus faible encore que 
les principes azotes contenus dans l'orge germé. 

Quel est donc ce- principe qui agit daps l’orge germé , 
car l’orge ordinaire ne partage en rien cette action sur¬ 
prenante? 

Nous excluons l’embryon et la partie corticale, ils sont 
inactifs; il ne nous reste que l’albumen. 

Quelle est donc la composition de cet albumen (De Gân- 
dolle ), péiisperme ( Jussieu ), dans l’orge germé ? 

Eh bien ! l’analyse,chimique la plus attentive nè nous y 
révèle rien d’ex,traordinaire. , 

io grammes d’albumen d’orge germé, desséchés à coo", 
nous ont fourni les matières suivantes desséchées au 


même degré. 

Amidon. .............. 5 , 3 » 

Amidon soluble. .. 2,23 

Sucre. ............... 2,00 

Gélatine végétale. . ."'. . . . . . . : 0,12 

Albumine végétale, ........ . 0,28 

Acide et perte. . ..... o,o 5 

: 10,00 


Pour obtenir l’amidon, il faut agir rapidement et em¬ 
ployer de l’eàu refroidie. Sans cés précautions, les tégù- 
mens se crèvent et donnent de l’amidon soluble. 

On appelle gommq ce que je nomme-amidon-soluble , 
principe auquel il faudra donner une appellation univo¬ 
que , parce qu’il diffère de la goiniüe par des caractères 
essentiels, caractères de formation,. 

Le sucre.esGcelui de fruits ; il ne peut cristalliser, car - 
quand on le purifie par l’alcool il retient de la gélatine 
végétale, dont il est fort .difficile de le séparer. J’ai ap¬ 
précié la quantité dè cette gélatînnVëgétale par approxi¬ 
mation , en la précipitant par la teinture de noix de galles, 
et en déduisant par une expérience comparative la quan¬ 
tité de tannin qui a dû s’y combiner. 
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Proust n'indique dans l'orge germé que de la glütine , 
mais certainement sou sucre s’est trouvé souillé de géla¬ 
tine. Je suis d’aecord avec Einhof,-dont les excellentes 
analyses des graineà céréales lai ont acquis une si juste 
réputation. - 

La plupart des auteurs qui ont écrit sur l’albumine vé¬ 
gétale , la glutine, le gluten, la gélatine végétale, la 
zi moule, la gliadine, loin de s’entendre entre eux , ne 
se comprennent pas eux-mêmes. Les deux ouvrages les 
plus précis's.ur cet objet sont la note dé Berzélius ,-. 

Chim. jjhjS., tome ; le làéipoire • de Soubeirau , 
Jouptiy de Pfmrrnâciei- J’y renvoie pour m’épargner des 
développemens. 

Dans l’orge germé, l’albumine et la gélatine végétale 
sont saturées par un acide qu’on appellera acétique ou 
nanceique : je ne discuté pas ce poifat. Cet «acide n’est là 
qu’en proportion .suffisante pour donner de la solubilité à 
la gélatine et à l’albumine. 

D'après l’expérience, -il est évident que c’est là géla¬ 
tine et l’albumine qui agissent-là comme agens excitans à 
la transformation saccharine., comme Véritables fermens. 
Mais nous avons vu que la gélatine végétale , isolément, 
ne produisait aucune transformation; qüé l’albumine vé¬ 
gétale était infiniment moins énergique que l’orge germé ; 
qu’un mélange, de dés deux principes, le gluten, n’uvait 
pas, une action beaucoup plus prononcée que ces deux 
corps isolément ; il faut donc convenir que la cause de 
l’action réside dans les proportions de cés principes et dans 
leur mode d’altération. 

Cette manière, de voir pourra être considérée comme 
l’expression de la vérité p lorsque nous montrerons que 
ces deux mêmes principes ; dans dès états différens , sont 
encore les-agens de la fermentation alcoolique et de la fer¬ 
mentation acide. La nature est simple dans ses moyens, 
immense dans ses résultats. 
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Lorsqu’un grain d'orge est placé dans les circonstances 
convenables d’humidité et de température , l’albumine et 
la gélatine contenues dans l’albumen absorbent l’oxigèn.e , 
forment des acides, carbonique et acétique, réagissent 
sur la fécule qui est placée à côté d’elles comme 
sujet de destruction ; car, la fécule soluble et le sucre 
sont'des principes moins élevés dans l’échèlle d’Organi¬ 
sation que la fécule solide. L’embryon trouve de la 
nourriture préparée ; il s’assimile ces parties devenues 
liquides ; il imprime à la désorganisation la marche Ja 
plus propice à son accroisseipent. Sous . son influence , 
l’albumine et la gélatine végétale ne s’altèrent que pour, 
devenir agens de saccharification^ il les rend fermens 
saccharins. Ge petit embryon imprime à cette décomposi¬ 
tion un mouvement que les èfïorts des chimistes vou¬ 
draient en vain lui donner.. 

Qn voit donc que- le phénomène principal de la ger- 
' minatjon est la fermentation saccharine, et que dans celte 
circonstance la gélatine et l’albumine végétale deviennent 
vrais fermens de,saccharification. 

Il est un autre ordre de phénomènes que l’Institut 
jugea assez intéressant pour faire le sujet d’un prix que 
nous devons rapporter aux précédées, c’est la maturation 
des fruits. 

La maturation^des fruits n’est pas un phénomène d’as¬ 
similation ou de formation , mais bien un phénomène de 
destruction. Comme dans la germination c’est un principe 
plus élevé qui descend dans l’échelle de l’organisation , 
c’èst de l’amidon soluble qui se convertit en sucre;, scs 
effets sont les mêmes q.ue dans la fermentation saccha¬ 
rine, que dans la germination; la cause serait-elle diffé¬ 
rente? M.Couverchel, dans le mémoire que.j’ai, cité, 
prenant én considération l’action des acides sur fa fécule, 
a cru que lès phénomènes de maturation étaient des phé¬ 
nomènes identiques ; il a cherché à établir cette, manière 

6 
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de voir par des raisonnemens et des expériences 
nombreuses. 

Mais M. Côuverchel ne s’est pas fait l'objection 
suivante : 

Il est des fruits qui deviennent sucrés, le melon , par 
exemple, et qui contiennent à pçine des traces d’acide.Il 
faudra chercher pour ces fruits une autre cause que l’ac¬ 
tion des acides sur l’amidon; or tous les fruits sucrés 
contiennent de l’albumine et de la gélatine végétales. 

M. Côuverchel a cité des preuves directes : je vais le 
suivre sur ce terrain. Il a vu , après Kischoof, que les 
acides sulfurique, oxalique, tartrique, convertissaient la 
fécule en sucre. C’est vrai ; mais dans toutes ces transfor¬ 
mations la chaleur employée n’est pas moindre de roo° : 
faut-il compter cette influence pour rien ? 

J’ai mélangé avec noo grammes de gelée contenant 
net ioo.grammes de fécule, io grammes d’acide sulfuri¬ 
que à 66°. Après une année de contact, le mélange ex¬ 
posé aux variations de température atmosphérique, il 
n’y avait pas la moindre portion de fécule convertie en 
sucre, l’acide avait agi dans cette circonstance comme 
principe conservateur. A la température ordinaire les 
acides végétaux se conduisirent de même avec la fécule. 

De ces faits il me semble ressortir d’une manière évi¬ 
dente : 

Que dans la maturation des fruits les acides n’agissent 
pas comme agens saccharificateurs; car là, comme dans 
nos expériences, tout se passe à la température ordi¬ 
naire. 

Que, tous les fruits qui deviennent sücrés contenant 
de la gélatine et de l’albumine végétale, il faut 'néces¬ 
sairement-admettre que, comme dansJa fermentation 
saccharine ’et la germination, ce sont ces principes 
qui deviennent agens de transformation. On voit ainsi 
que, si dans ces trois opérations. mystérieuses de la 
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nature les résultats sont les mêmes, les. moyens sont 
identiques (i). 

Action des agens excitans sur l’eau de sucre. Si les 
actions que nous avons précédemment étudiées étaient 
difficiles à observer , nous allons aborder un sujet qui n’est 
pas entouré de difficultés moins-grandes. En commençant 
l’étude d’une des parties de ce sujet, la fermentation 
vineuse, Thénard disait : « 11 n’est point de phénomène 


(i) Les mémoires (le Couvercliel sont (les ouvrages de conscience ; .et 
qui ont demandé .beaucoup de. temps et de soins à leur auteur; c’est 
pour leur importance et nullement dans un autre but que nous allons 
continuer d’exposer avec franchise les remarques critiques que leur 
lecture nous a suggérées. 

Pag. 176, Ann. de Chim. et de Phys. , tom. 46, M. Codveqchel dit 
que, dans les fruits qui servent, à préparer les geléesla maturation ou 
le feu convertissent la gélatine en sucre ; mais MM. Braconnot et Gui- 
bourt, avant lui , ont vu que là groseille fournit unfe gelée qui doit sa 
consistance à l'afcide pectiqué ( grossuline ). Or de l’acide, pectique que 
j’ai fait bouillir avec de l’eau acidulée avec un dixième d’acide sulfu¬ 
rique, ne s’est pas transformé en-sucre , il n’a’pas changé de nature. Ce 
n’est pps dans cette crainte qu’on ne fait pas bouillir les confitures i 
c'ést parce qu’àr l’aide de l’ébullition les acides végétaux convertissent 
le sucre de cannes en sucre’de fruits , et qu’alors'les confitures sont 

Couvercliel dans tout son mémoire apelle gélatine végétale , gbmme 
normale 5 le produit qui se comporte comme l’amidon soluble; ces déno¬ 
minations éqliivoqdes sont des. plus fâcheuses, et, si tous les chimistes 
donnaient-.ainsi des noms- nouveaux à toutes les matières qu’ils 
trouvent et qui sont déjà connues, il régnerait bientôt dans la science 
une épouvantable anarchie. Einhof a appelé gélatine végétale le prin¬ 
cipe azoté des céréales soluble dans l’alcool ; il faut réspecfer cette 
dénomination. , 

Gomme normale: mais cette prétendue gomme , obtenue par l’action 
des acides sur ia fécule, contient et de l’amidon soluble, et du sucre; 
si on la prive de ce dernier principe , ce li’est plus que de l’amidon 
soluble , qu’il faut bien se gardeird-’appeler gomme, car il diffère essen¬ 
tiellement du principe immédiat connu sous ce nom ; il ne donne ‘pas 
d’acidé muciquè, mais de l’oxalique, Çouverchel IV vu : traitée par 
l’acide sulfurique faible, cette substance donne du sucre de fruits, on 
le sait ; la gomme traitée ainsi n’en donne que des traces, comme je le 
dirai dans iin autre travail. (es. deux principes sont donc "deux corps 
essentiellement-différens quai ne faut pas confondre- . 







» plus anciennement observé et qui ait donné lieu à plus 
» d’expériences ; et cependant, par un de ces contrastes 
» que l’on ne rencontre, que rarement dans les, annales 
» de la science, quoique le plus étudié, c’est peüt : étre 
» celui que nous connaissons lé moins encore; toujours 
» ce fut une espèce d’écueffcontre lequel vinrent se briser 
» les efforts des chimistes de tous lés âges. » Malgré le 
beau travail de.ce chimiste célèbre', malgré les recherches 
si vraies et si originales de Gay-Lussac sur cet pbjet, 
malgré les mémoires si intéressans de Colin, ilreste encore 
beaucoup à observer. 

Suivant l’exemple de M. Colin j’ai mis en contact divers 
principes immédiats azotés avec l’eau de sucré. 

Les proportions que j’ai employées étaient toujours de 
i de sucre et de m d’eau pure. 

Action de la gélatin'e végétale sur Veau de sucre. Le 
premier corps dont nous dllons étudier l’influence sur 
l’eau de Sucre n’est, pas celui qui nous offrira le moins 
d’intérêt. 

Si on met i gramme de gélatine végétale sèche en 
poudre dans 100 grammes d’éau de sucre, et qu’on favo¬ 
rise l’action par une température constante de 3o°., le 
liquide restera pendant plusieurs jours impassible; le 
premier phénomène qui se manifestera sei*a, après' quatre 
à cinq jours, le développement d’.tine petite • quantité 
d’acide acétique; l'opération restera alors - longuement 
stationnaire, la quantité d’acide augmentera peu, èt si 
dans quelques opérations il se développe uae fermenta¬ 
tion alcoolique 'insensible, cela tient sans doute à l'impu¬ 
reté de la gélatine employée. 

Avant d’aller plus loin nous devons dire quelques pro¬ 
priétés de cette gélatine, végétale. 

Quand on traite le gluten frais par l’alcool bouillant, 
c’est ce corps qui se dissout; éh évaporant la solution 
alcoolique on l’obtient sous forme d’écailleS jaunâtres trans* 
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parentes, mais ce corps n’est pas là à l’état de pureté ; si 
on le traite par Peau bouillante, la gélatine végétale se 
dissout dans ce dissolvant ; on peut l’obtenir pure par 
évaporation, il reste indissoüs dans l’eau un corps que 
Berzélius a nommé principe visqueux. 

La gélatine végétale est insoluble dans l’eau froide, mais 
elle se dissout dans l’eau bouillante. 

Si au lieu-d’eniployer la gélatine desséchée et en poudre, 
pour la faire agir sur Peau.de sucre , on fait bouillir de 
l’eau sur le gluten, cette eau dissout une partie de la 
gélatine ; les ,réactifs indiquent nettement sa présence. 
Par le refroidissement la gélatine végétale ne se précipite 
pas; si on y ajoute du sucre elle s’interpose entre toutes 
les molécules d’eau de sucre; elle les enveloppe comme 
d’un réseau organique qui n’est pas apparent à l’œil, mais 
qui est bien manifeste ; en effet, que l’ùn veuille filtrer ce 
liquidé, on verra qu’il en passe à peine quelques gouttes, 
l’eau est retenue par la’gélatine. 

C’est ici que je récjame toute l’attention des chi¬ 
mistes philosophes : si je ne me suis pas trompé; si les 
conséquences que je vais tirer de jnes observations sont 
justes, la science possédera un nouveau genre de phéno¬ 
mènes de la plus haute importance. 

Au commencement de l'expérience l’eau de sucre im¬ 
prégnée de gélatine végétale paraît aussi fluide que de 
l’eau pure; après vingt-quatre heures d’action , quelque¬ 
fois moins , elle devient aussi épaisse que du blanc d’œuf. 
Cette consistance s’accroît un peu les jours suivans, il 
se développe un peu d acide acétique. Après quinze jours 
de réaction, plus ou moins, il sê développe quelques 
flocons d’une matière blanche, et la, liqueur reste alors 
long-temps dans, un, état d’inertie qu’on pourrait appeler 
indifférence chimique. Plusieurs chimistes ont décrit 
cette réaction ; Laugier, dans sa note intéressante sur le 
suc de carottes, Vauquelin, dans l’analyse de cette ra- 
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cine,eri parlent; plusieurs auteurs l’ont décrite sous le 
nom de fermentation m^MeiMc.Desfosses la nomme fer¬ 
mentation muqueuse , il. en a fait Je sujet d’une no.te dans 
le Journal dé P liarm'acie 182g. François, après lui, dé¬ 
montra que c’était ce phénomène qui se produisait dans 
la maladie des vins blancs appelée graisse-. 

Dix grammes de sucre pur furent dissous dans 100 
grammes d’eau, ayant bouilli sur le gluten et retenant 
oS r -, rôde gélatine végétale. 

Après quelques heures, la formation visqueuse devint 
apparente et je recueillis des gaz qui se dégageaient, 
(j’opérais à Paris au mois de septembre i 83 o, h la 
température ordinaire : voyez les observations-météoro- 
Jôgiques de ce mois, dans les Annales). Après quinze 
jours le dégagement gazeux restait à peu près station¬ 
naire, mais je laissai finir le mois; le 3 q, le produit 
gazeux était égal à 28 centimètres cubes en ajoutant 
l’acide carbonique retenu, par l’eau. Ce gaz était formé 
de îj centimètres d’hydrogène et 11 centimètres d’acide 
carbonique. • 

La liqueur avait la consistance du blanc d’œuf, elle 
était trèfc-légèrement acide. Je la fis évaporer au bain- 
marie en consistance, sirupeuse; dans cet état je la traitai 
par de l’alcool à 4°° bouillant, jusqu a ce que le véhicule 
n’enlevât plus rien. 

Je traitai le.résidu par de l’alcool de degrés successive¬ 
ment plus faibles , comme l’indique. Vauquelin dans son 
mémoire, sur la carotte ; j’obtins ainsi un produit totale^ 
ment insoluble dans l’eau, dans 1 alcool, ne contenant 
pas d’azote, en; un mot du vrai ligneux. Les liqueurs 
bydro-alçooliqües évaporées donnèrent un produit gom¬ 
meux que je regarde comme identique avec l’amidon ou 
le ligneux soluble (obtenu par le traitement par l’acide 
sulfurique )r en effet, traité comme eux par l’acide nitrique 
il ne donne, pas d’acide.mucique mais de l’oxalique ; par 
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l’acide sulfurique faible , comme eux il donne du siicre 
de raisin , ce que ne fait pas le principe immédiat connu 
sous le nom dégommé, produit d’un autre formation,, 
comme je le prouverai plus longuement dans un autre 
travail. 

Les liqueurs alcooliques à 4 o° évaporées ne fournissent 
pas du sucre aussi; pùr que celui employé ; non-seulement 
il çontient la gélatine végétale, mais sa constitution est 
encore profondément altérée ; il ne donne pas de cris¬ 
taux nettement terminés comme je sucre de cannes, il 
se groupé plutôt comme celui de fruit; sa saveur le 
rapproche de ce dernier ; certainement il en existe dans 
ce produit. 

Mais il faut dire que depuis deux ans j’ai répété cette 
expérience un nombre considérable de fois, et que ces 
derniers résultats n’ùnt pas été constans. Après quel¬ 
ques jours d’opération on obtient constamment du sucre 
de cannes ; mais quand l’opération a bien marché* quand 
l’expérience est prolongée plus d’un mois, on né peut en 
faire cristalliser. Dans quelques-unes dé mes opérations 
j’ai obtenu des cristaux que lpur forme et leur saveur 
rendaient identiques avec la mannite ; mais il est extrê¬ 
mement difficile de diriger toutes les circonstances de 
cette opération "pour obtenir des résultats semblables. 
Quelquefois, avec toutes les précautions imaginables, on 
n’obtient pas de production visqueuse : il en est de même 
dans toutes_ les actions organiques que nous voulons 
conduire, 

Cependant l’opération que j’ai décrite a eu une marche 
parfaitement régulière , et je regarde comme certains 
les nombres suivans que m’a fournis celte expérience. 

io grammes de sucre pur, dissous dans ioo grammes 
d’eau contenant 16 centigrammes de gélatine végétale, 
m’ont donné de produit desséché à ioo° : 
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ST. CM* 

Ligneux. . ..o, 4 ? 

Gomme. ... ..... 4 i 1 2 ^ 

Matière sucrée. ..... 4 > 9 ° 

Dont il faut défalquer.. "0,16 de gélatine végétale... 

Reste , produit par 10 grain, sucre. 9,46(1)- 

C’est une chose^ fort remarquable que de .voir un li¬ 
quide fluide comme de l’eau devenir en quelques heures 
épais coiùme du blanc 'd’œuf, et. cela sous l'influence de 
quelques centigrammes de matière ; Tuais si, ne nous 
arrêtant point aux apparences, noüs voulons pénétrer 
dans l’intérieur de ce phénomène, nous y trouverons 
quelque chose.de hien plus digne «Je nos méditations. 

Si on soumet'le ligneux, l’amidon,, à toutesles influences 
de désorganisation, ,et parmi ces influences je citerai au 
premier rang la chaleur prolongée, les acides, et parmi 
ceux-ci le sulfurique; la matière organisée descendra 
l'échelle de l’organisation ; elle se convertira, comme on 
le sait, en un principe qu’on a appellé gommeux. Si sur 
ce principè on fait réagir dés ageris de destruction , dont 
on puisse modérer l’eflét, les acides, et le sulfurique éten- 
du est : encore le meilleur, ce principe gommeux se 


(1) Desfosses, dans, le mémoire intéressant que’j’ai, cité, a obtenu 
par le calcul une quantité plus grande de produits gommeux que de 
sucre employé ; il a obtenu aussi proportionnellement par expérience 
moins du ce produit, mais il en détermine la quantité "par élimination 
du sucre par la fermentation; mais peut-on affirmer que le. produit 
gOmmeux , sous l’influence du ferment, ne s.e convertisse pas en sucre 
et de-là en alcool? Il a desséché le mélange du quart de tous les 
produits, mais'ce mélange se débarrasse diffieillement d'eau hygromé¬ 

trique. Il appuie seS résultats:sur la raison que la gomme contient plus 
d’eau que le sucre ; le, contraire est vrai,'car ce n’est pas dé la gomme 
arabique qui se forme; c’est de l’amidon ou du ligneux• solubles, 
identiques avec l’amidon pour leur composition et la mapière dont ils 
se comportent, et les analyses très-précises de WilliàmcProut, et celles 
de tous scs devanciers?, s’accordent à dire que le sucre contient plus 
d’eaü que cçs corps. 








convertira lui-même en un autre corps moins élevé clans 
l’organisation que lui, et ce corps est le sucre. 

Ges faits sont pour moi aussi elairs que des. vérités 
mathématiques*, si jé n’en indique pas ici toutes les 
preuves, c’est que.ce travail est réservé pour un mé¬ 
moire inaugural qui dans quelques qioi’s sera publié. 

Ek bien, que se passe-t-il dans l’expérience que j’ai 
décrite plus haut ? ce n’est pas du ligneux qui devient prin¬ 
cipe gommeux , clu principe gommeux qui devient sucre -, 
mais précisément le contraire : ce n’est donc pas'comme 
dans les fermentations, un phénomène de désorganisation ; 
c’est un'vrai phénomène d’organisation. 

Ce réseau organique de gélatine végétale assimile 
l’eau de suere; c’est une action vitale des plus manifestes 
et qui sort de la sphère de tout ce que la chimie a pu pro¬ 
duire jusqu’ici^ 

. Voilà de la vie hors d’un être vivant ; il'n’e fâut'donc 
pas appeler ce phénomène fermentation muqueuse , mais 
formation muqueuse. 

Gélatine végétale sur le sucre de fruits. ■ —J’ai sub¬ 
stitué au sucre de cannesdans ma décoction de gélatine 
végétale, du sucre de fruits obtenir des raisins du midi 
de la France, et du sucre «de fécule; avec, ces deux 
produits séparément, je n’ai jamais obtenu deformation 
muqueuse. . . 

Ces faits m’ont paru si extraordinaires que j’ai recom¬ 
mencé cinq fois la même expérience, et toujours j’ai qb- 
tenule même résultat, il De s’estjamais développé d’alcool, 
mais toujours une. proportion notable d’acide acétique. 

Si je ne me suis pas trompé , ce moyen serait excellent 
pour distinguer le' sucre de cannes du sucre de fruits ; 
mais il est une objection qui se présente naturellement j 
les vins qui tournent à la graisse ne contiennent pas de 
sucre dé cannes; cependant on pourrait dire que, dans 
une certaine période du travail du vin , le sucre de fruits se 
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convertit dans ces vins blancs en sucre de cannes ; ceci ne 
reposé sur aucune expérience, tandis qu’il est certain 
que cinq /ois avec, le sucre et de fruité et de fécale je 
n’ai pas? obtenu de formation muqueuse. 

Colin' a étudié comme nous l’action de la gélatine vé¬ 
gétale sur l’eau, de sucre dans les deux mémoires jqu’il a 
publiés sur la fermentation ; en effet la^gliadine de Taddei 
n’est autre chose que la gélatine végétale d’Einhof; il a 
obtenu des Résultats diffërens des nôtres, mais il est 
facile de voir qu’il s’est placé dans des circonstances - dif¬ 
férentes. Dafls ce qui va suivre je ne serai pas toujours 
d’accord avec cet estinable chimiste ; mais je suis loin 
de vouloir en arguer contre l’habileté de ce savant, cela 
prouvera seulement combien sont délicates les recher¬ 
chés de cdtte nature. . 

Albumine végétale , fibrine , albumine et gélatine 
animales', gluten. — Dans des flacons contenant 1000 
grammes d’eau et? ioo grammes de sucre, j’ai ajouté 
i». de l’albumine végétale provenant du gluten ; 2°. delà 
fibrine.; 3 °. de l’albumine animale glaireuse; 4°- de la 
gélatine animale; 5 °. du gluten frais: io grammes de 
chacune de Ces substances. 

Dans tous les cas, soit que le flacon contint ou de la 
gélatine animale, ou de la fibrine, on de l’albumine ani¬ 
male du végétale, il-jü toujours absorption de gaz oxi- 
gène', ce qui est manifeste quand on opère en vase-clos; 
ce phénomène est connu ; mais ce que M. Colin n’énonce, 
pas , c’est que toujours il y a formation d’acide acétique 
et en proportion très-notable. Cette formation précédé 
toujours la formation d’alcool. - 

Mon opération était commencée le 2 octobre i 83 o , à 
la température ordinaire- Le 1 5 je distillai une partie de 
mes liqueurs, "et je n’obtins aucune trace d’alcool, mais 
une quantité notable d’acide acétique. Je transportai mes 
flacons dans une étuve chauffée à 3 o° centigrades ; là, 
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après trois jours, quelques symptômes de fermentation 
alcoolique se déclarèrent dans le flacon contenant le glu» 
ten, puis dans celui contenant ralLuminè'végétale. Après 
quinze nouveaux jours, d’exposition à-cette température 
je distillai ; j’obtins des liqueurs très-pauvres 'en alcool ; 
celle provenant,du gluten en contenait le plus.• Venait 
ensuite l'albumine végétale , puis la fibrine.i Les liqueurs 
provènant de l’albumine animale, et, de là gélatine ne 
m’en donnèrent aucune trace; mais toutes mes liqueurs 
distillées contenaient .de l’acide acétique i la plus grande 
partie du sucre était in.décomposée. Parmi ces liqueurs, 
la plus riche en acidité était celle qui provenait de lac- 
tion de l’albumine végétale. 

Dans toutes mes expériences.il,n’y eut jamais de fer¬ 
mentation alcoolique nettement établie. Le-sucre resta 
en grande parti indécomposé entre- deux forces rivales, 
dont l’une tendait à la convertir en acide, acétique, et 
l’autre en alcool et acide carbonique. 

Colin dit que le gluten, putréfié agit avec, beaucoup 
plus d’énergie comme «ferment alcoolique que le-gluten 
frais. Pour vérifier cette assertion, j’ai fait de nombreuses 
expériences ; comme liai j’ai substitué au. gluten frais dix 
grammes de ce produi t ayant subi cinq jours ; d'altération 
spontanée’; Je reste de l’expérience comme ci-dessus. 
Comme il l’annonce , Ja fermentation- alcoolique fut 
plus prompte et plus vive; mais,, au lieu d’employer du 
gluten altéré seulement par cinq jours de fermentation à 
la température ordinaire, je lui substituai du gluten 
rendu putride par vingt-cinq jours de contact avec Un 
peu d’eau à une température de 35 ^; alors les phéno¬ 
mènes changèrent de face. J’opérai dans une Cloche sur 
le mercure.à 3 q° dç température. Après un mois, d’expé¬ 
rience il n’y avait de gaz formé pas la moitié du volume 
du liquide. Je ne pus découvrir dans, mes liqueurs au¬ 
cune trace d-alcool ; niais la quantité d’acide acétique était 
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si grande, que le9 liqueurs pouvaient passer pour du bon 
vinaigre. ' ■ 1 , 

Je répétai mop expérience après. trois mois d’al¬ 
tération du gluten; j’obtins des* résultats parfaitement 
semblables. La quantité de gaz formé fut encore plus mi¬ 
nime , elle n’égalait pas la dixième partie du liquide; 
elfe ne provenait pas des élémens du sucre , car du même 
gluten putréfié, délayé dans de l’eau pure sans sucre.* 
me donna autant de gaz J qui, dans tous les cas, était 
formé d’acide carbonique et d’hydrogène en proportion 
variable : la quantité de ce dernier n’était jamais plus du 
sixième du mélange. 

Fqurcroy et Vauquelin firent une expérience semblable 
et ils n’obtinrent aucun dégagement de gaz , et le sucre 
fut en partie converti en acide acétique. 

J’avais conservé de ce gluten en putréfaction pendant 
treize mois ; après ce temps, j’en mis en contact avec de 
l’eau de sucre : je m’attendais à ne voir aucune production 
gazeuse.; mais mon attente fut trompée , il se dégagea peu 
à peu une quantité considérable de gaz.acide carbonique, 
et dans cette expérience la fermentation alcoolique marcha 
parallèlement avec la fermentation acide. 

De ces expériences on peut tirer deux conclusions 
importantes. 

i°. Que l’action des matières animales comme fermens 
alcooliques n’est nullement en rapport avec l’intensité 
de leur putréfaction. 

2°. Que la production d’hcide acétique peut avoir lieu 
sans production antérieure d’alcool. Câr si cela était on 
eût obtenu Une quantité considérable de gaz acide carbo¬ 
nique, ce qui n’.a pas eu. lieu. 

Les expériences précédentes ont prouvé, et avant élles 
celles de M. Colin , que si toutes les substances orga¬ 
niques azotées peuvent servir de fermens alcooliques, 
ces fermens n’ont qu’une action équivoque, variable, 
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peu énergique; il n’en, est pas de même de ce corps 
que Thénard a nommé ferment; son action est prompte, 
énergique, entière, et. l’alcool et l'acide carbonique sont 
les produits rapides , .dominans, essentiels de la transfor- 
mation qui s’eflectue sous leur influence. Quelle- èst 
donc la nature de ce corps ? La question est entière, 
malgré les nombreux travaux dont elle a été l'objet. 

Avec des chasselas bien murs j’ai obtenu du moût 
que j’ai immédiatement filtré. Ce moût bien limpide , 
soumis à l’ébullition, s’est troublé d’une manière peu 
sensible,,mais qui n’en était pgs moins manifeste; on a 
séparé par le filtre des flocons peu nombreux ,>mju& -qui. 
présentaient tous les-caractères de 1 albumine végétale 
concrétée par la chaleur. . 

Le suc filtré après l’ébullition, mélangé avec quelques 
gouttes d’un macératum de noix de,galles - , a donné un 
précipité identique avec celui que fournit la gélatine vé¬ 
gétale avec ce même macératum. 

Des grains de chasselas privés- par dissection de leurs 
pellicules et de leurs pépins furent exprimés dans un 
linge; on obtint june malière glutineuse d’une Couleur 
verdâtre, qui, après avoir - 'été- lavée, fut traitée par de,l’al¬ 
cool concentrébouillant; ce dissolvant laissa par-son éva¬ 
poration une petite proportion d’un produit qu’on rie 
pouvait méconnaître pour delà gélatine végétale altérée 
par une matière colorante, La partie indissoute, outre 
quelques fibres ligneuses, contient une proportion no¬ 
table d’albumine végétale.concrète. 

Nous avons.vu que les principes immédiats azotésjqUi 
se trouvent dans l l albumen de l’orge sont encoïe,'dc l’al¬ 
bumine et de la..gélatine.végétales; si. on examine le moût 
obtenu.avçc cet orge, on peut très-facilement-y démontrer 
la présence de'ces deux corps. 

Mais ne nous arrêtons pas seulement a la nature des 
principeaazotés-qui se trouvent dans ces'moûts de grains 
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ou de raisins; examinons avec quelque soin les matières 
connues sons le nom. de levures , qui développent avec 
tant d’énergie la fermentation .alcoolique. Colin, et 
beaucoup d’autres avant lui, l’ont déjà fait, mais il 
reste encore quelque chose à découvrir. 

Si on prend de,là- levure de bière ét qu’on la lave avec 
de l’eau froîde, on obtient des liqueurs que-Colin a 
examinées avec beaucoup tfc'sôin et sur lesquelles nous 
.reviendrons. 

Si on traite le'résidu, qui ne Sonne plus rien par 
l’eau .froide, par de l’eau, pu.re bouillante , On obtient des 
liqueurs qui filtrent avec la plus grande difficulté, et qui 
souvent ne filtrent pas-; ces'liqueurs précipitent par la 
noix de galles et font éprouver au sucre la formation 
visquëuse ;. en un mot ce sont de .véritables solutions de 
gélatine végétale. V 

Si on traite la levure, épuisée par l’eau, par l’alcool, 
on obtient ce produit : 

La partie'insoluble dans l’eaU. froide et bouillante et 
dans l’alcool , traitée par de l’eau de potasse, sé'dissout 
en grande partie , et la portion-qui se dissout a toutes les 
propriétés dé l'albumine végétale. Le produit indissous 
peu.t être pris pour du HgneuX. 

La portion de la levure qui se dissout par l’eau froide, 
est, comme on sait, un ferment assez actif, mais beaucoup 
moins que la levure qui' l’a fournie. Tl est plus difficile 
de déterminer, quelle- est- la nature de cette ■ solution, 
car les- principes dont elle se compose sont profon¬ 
dément altérés-et’sont mélangés, avec beaucoup d’au¬ 
tres corps. , ' ' '! 

Ces liqueurs rougissent le papier de tournesol. Si 
on les sature avec une quantité seulement'suffisante de 
carbonate de spude,. et qu’on les soumette à l’ébulli¬ 
tion ,ôn obtient des flocons" d’une matière animale qui 
présente tous lés caractères de l’albumine’; si dans la 
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liqueur filtrée après l’ébullition on ajoute quelques 
gouttes de teinture de noix de galles,- il se forme un 
précipité identique avec celui de gélatine végétale dont 
nous avons si souvent parlé. 

Si on fait évaporer ces liqueurs après les avoir saturées 
ayecde carbonate de soude', et privées par filtration des- 
flocoris albumineux qui-se séparent par -l’ébullition, on 
obtient .un produit salin qui , étant convenablement 
cbauffê pour détruire les-matières -organiques, donne par 
l’additiori de l’acide sulfurique des quantités sensibles 
d’acide acétique. 

Ces expériences prouvent'que les'parties essentielles 
de la levure qui- se dissolvent dans L’eau froide sont 
encore de l’albumine et de la gélatine, végétales dissoutes 
à la faveur de l’acide acétique, mais dans un état.parti¬ 
culier d’altération : l’eau de sucre dissout ces principes 
beaucoup mieux que l’eau pure ; on connaît l’expérience 
de Doebereiner qui, en traitant la levure par le double de 
son poids de sucre , obtidt un liquide sirupeux presque 
transparent. Cette propriété, trouvée par le professeur 
d’Iéna-, explique pourquoi les levures se séparent, des li¬ 
queurs dont le sucre a été détruit et remplacé par de l’alcool'. 

Les levures de raisin nous ‘donnèrent les mêmes pro¬ 
duits essentiels que la levure de bière'. 

Il faut.conclure de tout ce qui vient d’êtrè exposé,'que 
les corps connus sous, le nom de fermens,' de levures, 
ne sont point.des principes immédiats simples, mais qu’ils 
résultent de l’union, de-deux principes dont les -deux ac * 
tions sur l’eau de sucre sont •essentiellement différentes : la 
gélatine végétale qui transforme le sucre en ligneux et en 
produiLmuqüeUx, èt l'albumine qui détermine principa¬ 
lement la formation d’acide acétique. Ces deux principes 
réunis dans de certaines proportions, et dans des circon¬ 
stances convenables d’altération, déterminent dan's le mode 
d’arrangement des éléiqens du sucre des cbèngémens 
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aussi rapides que merveilleux, qui en font de l’alcool et 
de l’acidè carbonique. 

Fermentation acide . — Si nous portons notre attention 
sur les phénomènes de la transformation, connue sous le 
nom de fermentation-acide, nous y trouverons.des faits 
non moins curieux. 

Çhaptal a prouvé que les-vins vieux privés de prin¬ 
cipes azotés notaient; plus susceptibles de se convertir en 
acide, et qu’ils ne recouvraient cette propriété qu’en leur 
rendant ces principes. 

Nous avons vu que tous les principes immédiats orga¬ 
niques azotés jouissaient de la propriété de déterminer la 
transfofmation du sucre en acide acétique ; que «es prin¬ 
cipes, dans un certain état de décomposition, possédaient 
cetLepropriété exclusive; mais daps toutes Jes expériences 
la transformation a été lente et incomplète ; on connaît ce¬ 
pendant des circonstances qui rendentcette transformation 
et rapide et complète, Etùdions-les avec quelque soin. 

Ôn sait quoi est plusieurs conditions essentielles pour 
que Ja transformation des liqueurs acétifiables en acide 
acétique ait lieu'promptement, i°. la température de a 5 ; 
à 3 o°r 2°. le. libre-accès de l’ait ; 3 °. la présence d’un 
vinaigre bien-fait;, mais ces conditions ne suffisent pas, 
comme nous le verrons. ' -, ■ v 

Vinaigre d l es prit .—On sait que depuis long-temps on 
emploie pn Allemagne un procédé'd’acétification, très- 
énergique-, qui depuis plusieurs annéps a,pénétré dans 
nos départen.iens du nord et dp l’est. ;. et qui commence à • 
être èn usage k Paris. 

On prend des copeaux de hêtre;, après les avoir lavés 
avec de l’eau bdüilldnte et les avoir fait sécher, on les fait 
bouillir plusieurs ffiis avec du. très-bon vinaigre. Les cb- 
peàux ainsi préparés, on pn remplit un tonneau à large - 
ouverture. On.verse dans, ce tonneau de l’eau légèrement 
alcoolisée,, et une liqueur q-u’on appelle ferment (formée 
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par l’action de l’orge gerhiée sur le seigle par 1’inlérmède 
de l’eau : cette liqueur contient dès principes .fixes - éü 
proportion supérieure à l’alcool employé). Après deux 
jours de manipulation, la liqueur est convertie'eii bon 
vinaigre ; on dit que l alcpol s’est acétifié,y niais il n’a-dis¬ 
paru de cè principe qire cç qu’a pu enlever l’évaporation ; 
•c’est le prétendu ferment dont les élémens se Sont trans¬ 
formés en acide acétique ; mais laissons cette discussion 
et passons aux expériences. 

Si, hurles copeaux préparés comme je lai dit avec (lu 
très-boto vinaigre, on verse de l’eau de su.cre, la conver¬ 
sion, au lieu de dqrer'deux" jours, se prolongera plus de 
buit jours ét le vinaigre- sera imparfait. Si- après avoir 
soutiré ce vinaigreron-jr versé de nouvelle eau de sucre, 
la transformaliq'q sera' plus lefite et plus incomplète en¬ 
core. Si sur dés copeaux nouv.elletneîit préparés on 
verse de l’eau de sucre , tenant en SuspensiÔn du gluten, 
ou de la gélatine, oü de l’albumine végétales ou animales , 
la transformation ne sera pais beaucoup plus énergi¬ 
que. Si on substitue-à ces principes du gluten putré-r 
fié, la formation d’acide acétique seéà plus abondante et 
plus prompte; mais si au lieu de cela on y'ajoute du 
sucre qui aüra-fermenté pendant quelques Heures avec 
de la levure de bière ou de raisin, la transformation 
en acide acétique, sera alors des plus vives et des pliis 
complètes.. Si on recherche dans ces vinaigres Ja pré¬ 
sence de l’albumine et.de là gélatine végétales employées 
pour la transformation, si on peut en déceler ^ pré¬ 
sence ce ne sont plus que des traces ; ces produits ont 
disparu. Si on opère dans des vases clos avec le contact 
du gaz bxigjène , ce gaz ëst absorbé; mais il est converti 
en acide carbônique, volume égal, certainement aux dé¬ 
pens de cës.principes azotés gu’on né retrouve plus. Si 
bn prend.du vinaigré, gu’bn le sa.furè avéc un à'icàli et 
qu’on distille, le produit, outre l’alcool,' contiendra une 

i 
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quantilé sensible d’amoniaque. La gélatine et l'albumine 
végétales se sont donc, dans l’acétification, converties, 
eii absorbant du gaz oxigène, en acide carbonique et en 
ammoniaque. 

Maintenant. que nous connaissons la nature des prin¬ 
cipes azotés qui se trouvent dans les liqueurs aèétifiables, 
et leur réaction, nous, pouvons rendre compte d’un phé¬ 
nomène fort curieux de vinaigrerie, qui souvent est très- 
nuisible aux fabric'ans. . ( 

Quand la transformation languit, lorsqu'on emploie des 
vins blancs, de la bière, des moûts de grains, ou divers 
autres liqueurs de ce genre , il arrive fort souvent que les 
tonneaux sont embarrassés d’une production membraneuse 
qui en tapisse le fond, qui surnage les liqueurs, èt qui 
quelquefois, devient très-abondante ; les vinaigriers savent 
fort bien que cette production a lieu aux dépens de la 
qualité de leurs produits,'aussi s’empressent-ils de sup¬ 
primer le tonneau ou mère où cette formation se mani¬ 
feste. J’en ai vu un où elle était des plus abondantes ; 
j’ai examiné le liquide, .j’ai vu qu’il ne contenait plus 
d’albumine végétale, qui se .décomposait la première; 
mais une proportion notable de gélatine végétale qui ré¬ 
sistait à la décomposition, et qui, loin de 'favoriser la 
transformation du principe sucré ou congénère en acide 
acétique; s’organisait et se transformait en ligneux, ré¬ 
sultat assurément fort remarquable mais qui ne convient 
pas aux vinaigriers. 

Résumé et conclusion. 

Tous les: principes immédiats azotés que nous avons 
examinés peuvent déterminer d’une manière plus ou 
moins' énergique lesrfermen tâtions saccharine, alcoolique 
et acide.. La puissance de Jour action ne dépend pas de 
leur degré de désorganisation. , 
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Des "mélanges naturelsd'albumine et de gélatine végé¬ 
tales peuvent devenir, par une altération qui leur est 
propre', de vrais fermens sacehàrins et alcooliques. Ge sont 
ces mélanges qui constituent- les levures. 

Là fermentation alcoolique paraît être la continuation 
de la fermentation saccharine ; les mêmes principes, les 
mêmes mélangés-qui déterminent la formation du sucre 
aux dépens de l’amidon, dëterminent là formation de 
l’alcool aux dépens du sucre ; et l’un' et l’autre sont des 
phénomènes de destruction?' 

11 n’exist-e point "de levures acétiques ; quand l’alté¬ 
ration de l’albumine et de la "gélatine végétale est lente 
modérée, incomplète, elle détermine dans beau de Sucre 
la fermentation alcoolique ;quand au contraire cette dé¬ 
composition, avec l’aid.e de l’oxigène et d’une température 
de 3 o°, est rapide et complète, sous l’influence de celte 
désorganisation l’eau, de Sucre se convertit en acide acé¬ 
tique (f). s 

La production de sucre dans la germination, dans la 
matüration des fruits, est une vraie fermentation saccha¬ 
rine., identique avec celle que nous avons étudiée. 

Les levures sont composées de deux principes, la géla¬ 
tine et l’albumine végétales qui réagissent sur l’eau de 
sucre d’une manière essentiellement différente. 

L’albutnine végétale détermine dans cette eaq la trans¬ 
formation acide et alcoolique, mais la première plus faci¬ 
lement et plus- énergiquement que la seconde; c’est un 
phénomène de désorganisation. 

La gélatine végétale au contraire change le sucre en 


(i) La fermentation acide n’est-pas la suite'de la fermentaliaii alcoo¬ 
lique comme ou. l’a"répète à satiété, mais une action rivale indépen¬ 
dante au contraire ; si les liqueurs alcooliques subissent la fermentation 
acide , c’est quÊ les leyiires eu' se décomposent complètement- sous l’in¬ 
fluence de la chaleur, et die l’oxigène; réagissent sur les principes sucrés 
ou congénères qu'a épargnés la fermentation alcoolique. 

.’ . - ■ * - ' 7 * 
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principe muqueux, en bois. C’est un vrai phénomène 
d’organisation. 

Ces deux substances rivales étant réunies en pro¬ 
portions convenables, si leur altération est modérée, si 
l’oxigène de l’air ne s’est, trouvé que pour leur donner le 
premier mouvement nécessaire à leur action, alors elles 
changent le sucre en alcool, en, acide carbonique, et sont 
de vrais fermens alcooliques; mais si une température 
élevée, si l’accès de l’oxigène rend leur altération plus 
profonde et plus rapide, ce n’est plus de l’alcool et de 
l’acide carbonique dont elles déterminent la formation 
aux dépens du sucre, mais de l’acide acétique, et elles 
deviennentles meilleurs excitans de la fermentation acide. 
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MÉMOIRE N*. IV. 


MÉMOIRE 

SUR 

LA FERMENTATION ACIDE, 

EN RÉPONSE 

AUX QUESTIONS PROPOSÉES 

PAR LA SOCIÉTÉ DE PHARMACIE, 

PAR M. GAULTIER DE CLAUBRY, 

, PIl'OF.ESSBU'R DE CHIMIE. 

« La fermenta lion alcoolique es! la seule qui soit 
Lien spécifiée dans l’état actuel de la science... 
Toutes les autres ne le sont que par leurs 


Lorsqu’on remonte par la pensée jusqu’à l’origine de 
la plupart des arts, on est surpris.de trouver mis en 
usage une foule de procédés auxquels les sciences par¬ 
venues à un grand degré de perfection, conduiraient 
peut-être encore difficilement. La nécessité de satisfaire à 
leurs besoins réels, et plus tard le désir de se procurer 
des jouissances que nécessitent lès besoins factices qu’en¬ 
gendrent le luxe et l’Usage des richesses, sont la plupart 
du temps les mobiles qui conduisent les hommes à d’utiles 
inventions. 
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Il est des; arts dont l’origine se perd dans la nuit des 
temps, mais dont les:pçatiques ont peu varié dans la suc¬ 
cession des siècles : tel est l’art de fabriquer le vinaigre. 

Aussitôt que les hommes ont fait usâgè dé liqueurs fer-, 
raentées, il est facile de concevoir qu’on ait pu obtenir 
du vinaigre par l’altération qu'ont éprouyée quelques- 
unes d’entre elles ; il a suffi d’abandonner les matières fer- 
mëntées à elles-mêmes pour obteüîr-ce résultat. Les tra¬ 
vaux des chimistes et les progrès des-sciences ont fait 
éprouver peu de çhangemens aux procédés mis en usage 
pour Se procurer du vinaigre, et si la différence de nature 
dés liqueurs fermentées employées pour les préparer en 
apporte dans les qualités' des vinaigres obtenus, c’est à 
des substances étrangères qu’on doit les attribuer. Le pro¬ 
duit principal, est toujours le même, mais ses propriétés 
peuvent être plus Ou moins: masquées par la présence des 
diverses matières qui accompagnent l’aleool dans les diffé- 
rentes liqucurs-fer-mentées. C’est ainsi que le vinaigre de 
vin diffère., sous quelques rapports ,de celui de bière , de 
poiré, etc., comme ces liqueurs elles-mêmes diffèrent 
entre elles , ayant un principe commun , l’alcool, qui en 
fait la base et qui donne naissance à l’acide. 

Sous le rapport chimique, il est donc probable que la 
formation du vinaigre, au moyen de l’alcool, est accompa¬ 
gnée des mêmes phénomènes, et qu’à part quelques légères 
différences provenant, des substances qui accompagnent 
l’alcool , on peut établir une même théorie pour la forma¬ 
tion du vinaigre, toutes les fois qu’il provient de l’altéra¬ 
tion-de ce composé. 

Bien avant que la chimie eut fait assez de progrès pour 
éclairer les phénomènes que les arts nous présentent, on 
avait admis sous le nom de feimentation- un grand nom¬ 
bre d’actions chimiques très-differentes. Après beaucoup 
de variations à cet égard, on a fini par donner ce nom à 
des décompositions spontanées qu’éprouvent les sub- 
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stances organiques et qui sont caractérisées par une action 
plus ou moins tumultueuse et.un- dégagement de gaz qui 
semble produire une ébullition. Nous ne chercherons pas 
à tracer ici l’histoire de la fermentation ,qui l’a été d'une 
manière si distinguée par M. Çhevreul, dans un excellent 
article dü Dictionnaire des sciences naturelles (r) ; nous 
nous contenterons de signaler, d’après lui, la difficulté où 
l’on est de réunir sous un titre semblable des phénomènes 
aussi essentiellement dilïèrens que ceux que nous offrent 
les diverses fermentations qui ont été admises. 

Lorsqu’il s’agit de la-combustion , il est'néçeSsaire de se 
bien entendre sur la valeur des expressions, pour compren¬ 
dre sous le même-nom ou séparer des actions que l’on 
pourrait réunir dans un autre ordre d’idées. Ainsi , pour 
les Chimistes qui tiennent encore à la théorie dfe la com¬ 
bustion de Lavoisier, ce phénomène est toujours dû à 
une combinaison de l’oxigène avec un corps combusti¬ 
ble, et les phénomènes que présentent particulièrement 
le chlore avec le phosphore, Tarsenio, l’antimoine ; le 
soufre avec lé plomb, le cuivre par exemple, ne sont 
point.dus aune combustion, quoique rien ne puisse les 
distinguer ..des premiers que la nature même des sub¬ 
stances entre lesquelles l’action s’exerce ; et en même 
temps ou est obligé de ne pas regarder comme -des com¬ 
bustions, ou d’admettre sous le nom de combustions lentes, 
toutes les.combinaisons des corps combustibles avecl’oxi- 
gène quand elles se produisent sans dégagement de cha¬ 
leur et de lumière ici les phénomènes apparéns ne con¬ 
stituent pas seuls la combustion, mais la présence de 
l’oxigène est indispensable. 

Mais si, sans s’arrêter à la nature des corps qui réa¬ 
gissent, on considère en lui-même le phénomène de la 
combustion, on ne peut plus le considérer que comme un 


O) Tom. 16, pag. 43 a. 
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mq.de général d'action chimique que peuyent présenter 
des corps de nature trèsvdiiîéreijteS', toutes les fois qu’ils 
réagissent-puissamment l’un sur - l'autre, et dans ce .cas 
ce sont les. phénomènes seuls qui se présentent qui con¬ 
stituent la combustion; • 

En appliquant ces idées au phénomène que l’on a 
appelé fermentation * on ne peut réunir ensemble les 
diverses actio’ns qui y donnent lieu par la nature des ma¬ 
tières; qui réagissent et des produits qui se forment, puis¬ 
que chacune d’elles a lieu sur des. substances différentes 
et donné lieu à des produits qui sont aussi essentielle¬ 
ment differens. Il faudrait donc qü’un même j ou une 
série de ra.êmes pbénomèue.s accompagnassen.t'ces diverses 
actions chimiques pour qu’un même nom pût leur être 
donné.Il n’en est rien cependant.: et, tandis que la fer¬ 
mentation vineuse est accompagnée d’un mouvement plus 
ou moins tumultueux, d’un abondant dégagement de gaz, 
la fermentation acide donne lieû a l'absorption d’une par¬ 
tie de l’air et s’effectue sans phénomènes apparens. Nous 
devons donc conclure avec M. Chevreul (i) « que la défi- 
lion rationnelle de la férmentation est susceptible de 
s’appliquer à un trop' grand nombre d’actions chimiques 
pour que l’on puisse, dans les traités de chimie organi¬ 
que , faire un traité, distinct des fermentations. » 

Jusqu’ici, en effet, la fermentation alcoolique est seule 
caractérisée par des phénomènes particuliers et par la 
nature des produits auxquels elle donne naissance ; et, si, 
d’une part, certains chimistes ont admis la fermentation 
jpanaire„ la plupart l’ont rejetée quoiqu’elle.soit caractéri¬ 
sée , ainsi que la fermentation quel’pn_a appelée visqueuse 
ou gommeuse, par un dégagement d’hydrogène et d’acide 
carbonique. Ce v qûi a été publié à ce sujet' ne parait 
pas.juslifîer suffisamment l’adoption d’une sorte de fer- 


(1) I.u.c Cit , pa'g, {Sx., 
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meri talion particulière pour rendre compte des différences 
quelle ofïre-avec la fermentation alcoolique* En effet, 
dans.la fermentation parfaire. il 'se tfqrïne peut-être du 
sucre aux dépens de d'amidon-, comme semblent, le prouver 
les expériences dePieischl (i).;iunis il se formeparticu- 
lièrementde l’alcool et de l’acidé carbonique qui constituent 
essentiellement la fermentation alcoolique et qui suffisent 
pour donner lieu aux.phénomènes de la panification. À la 
vérité-, on trouve ici un dégagement de -gaz hydrogène, 
comme l’a prouvé Pleischlet comme je m’ensuis assuré 
par beaucoup d’expériences ; mais 1 amidon seul, en con¬ 
tact avec l’eau, en dégage assez abondamment ainsi que 
du gaz. carbonique , comme fl résulte des expériences de 
Saussure (a). Le gluten donne, lieu,,dans sa décomposi¬ 
tion putride avec l’eau , A un dégagement de gaz sembla¬ 
ble, que l’on retrouve eneorè dans Un grand nombre-de 
semences, pan exemple dans les pois ,-les fèves de marais 
abandonnées sous l’eaü pendant' quelque temps : di¬ 
verses éspèees.cle champignons ,comme l’avaient annoncé 
MM; de.IJumboldt et' de Candolle, et comme, les expé- 
ri.ences-de M. Marcel l’ont bien p'rouyé (d)g dégagent une 
grande '.quantité ddiydrogène lorsqu’on lés expose sous 
l’eau à l’action du soleil -, et-nous -retrouvons encore ,le 
même dégagement de gaz dans ce qu'on n appelle làj fer- 
metUcition visqueuse , où. l’alcool est produit en très-faible 
quantité et dans laquelle l’acide carbonique est mêlé 
d’hydrogène dans les proportions qui paraissent fixes 
pour certains mélanges, ainsi que l’a observé M. Des¬ 
fosses dans - un bon mémoire à'ce s.ùjel-(4).- 

Comme dans l’altération spontanée qu’éprouvent l’ami- 


(i) Jouvn. fuivteclin. uhifOkon,. cliem., tom.. 6, 4 e cah., îSàg. 

(a) Annales de Cliim. et de Phys.,.tom. 11, pag. 379; 

(3) Annales de.Chim. et de Pliys., tom. 40 . pag. 3 18 ; Ballet, unir, de 

Chini. et de PHys., août i8jq. ' 1 * 3 4 

( 4 ) Jotirn. de Phartn , novembre -1.839? pag. 602. 
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don ou Je glutenen contact avec l’eau, il y a dégagement 
d’acide carbonique et d’hydrogène sans aucun des phéno¬ 
mènes qui accompagnant la fermentation alcoolique, et 
que dans la fermentation glutinen.se on obtient les pro¬ 
duits habituels de la fermentation alcoolique, qui se 
trouvent accompagnés seulement de gaz hydrogène et de 
la formation Sune - substance gommeuse qui empâte la 
liqueur, rie sommes-nous pas en droit de conclure avec 
M, Ghevreul, « que la fermentation alcoolique est la seule 
» qui soit bien spécifiée dans l’état'actuel de la science, 
* taridis que.les autres ne sont caractérisées que par leurs 
» produits ? » , ‘ 

Nous, croyons'devoir encore insister ici sur ces idées, à 
l’occasion de la fermentation visqueuse dans laquelle il se 
forme abondamment une substarice gommeuse qui donne 
à la liqueur des propriétés particulières. Quoique cette 
substance n’ait pas été analysée ,.ün peut admettre quelle 
se rapproche de la nature de la gommearabique dont elle 
rappelle plusieurs des propriétés; et comme la gomme 
ne diffère pas .sensiblement du sucre pour la proportion 
de ses principes coustituans, serait-il absurde d’admettre 
que cette substarice, qui est peut-être isomère av.ecle sucre, 
n’a besoin pour se produire qUe* de quelques circonstances 
favorables ,• que le sucre se transformerait peut - être 
tout entier en eette, substance, si une partie n’échappait 
au mode d’açtion qui exerce ici son influence pour pro¬ 
duire les phénomènes ordinaires de la fermentation alcoo¬ 
lique, et que le dégagement d’hydrogène que l’on obtient 
est dû à l’action du gluten ou du ferment qui ont été 
employés ? 

D’après cette manière de voir, que nous -semblé confir¬ 
mer tôut ce, que nous avons observé dans un travail sur 
les diverses fermentations auquel celui que nous adressons 
à la Société nous a conduit, il n’y aurait qu’une seule 
opération que l’on dût qualifier du nom de fermentation, 



la fermentation alcoolique , ét tous les phénomènes que 
l’on a réunis sous «e nom deviendraient descaractères par¬ 
ticuliers à l’amidon, au sucre, etc. ^encore ne conviens 
drait-il pas mieux de renfermer la fermentation alcoolique 
dans l’histoire .«lu sucre , en ,y réunissant' les .phénomènes 
particuliers de la fermentation visqueuse ,' puisque le 
dégagement, du gaz qui caractérisé .la production de l’al¬ 
cool n’est pas plus extraordipaire, dansla-réaétion du sucre 
et, du-ferment, que celui que présentent une foule de 
décompositions de substances du règne, inorganique par 
des agens convenables qui.m'offrent peut-être, que cela 
de particulier, qu’il faut des actions plus énergiques, 
pour y donner naissance d’une manière apparente , que 
dans- l’altération des substances du règne organique 
dont la composition plus compliquée rend 'l’altération, 
plus facile. 


Lorsqu’il" y a deux' ans la S.ociété de pharmacie pro¬ 
posa le programme des prix sur là fermentation acide, 
elle demanda'la solution de. cinq questions qui renfer¬ 
maient tout ce que l’on peut désirer savoir-sur ce. phé-’ 
nômène; et quoiquè depuis elle ;ri t restreint à déüx celléS 
qui avaien t été posées', il m’a semblé que' ce serait entrer 
plus .complètement dans se§. Vues que dé s’occuper des 
trois autres, et que le travail qui lui serait présenté pour¬ 
rait mériter d’attirer- plus particulièrement son attention ;. 
c’est ee but que je me suis- proposé :1a Société jugera si, 
j’y suis parvenu.. 

Les auteurs qui se sorït occupés de la fermentation 
acide 'ne sont pas-d’accord sur les .phénomènes qu’elle 
présente. Nous ne citerons pour preuve de ce que noua, 
avançpns, qu’un seul fait : 

Tandis que la plupart des auteürs ont admis, aveu 
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Rozief, que l’air est absorbé dans la-formation de l’acide 
acétique, un observateur dont l’exactitude est connue et 
lés recherches; appréciées, Saussure , conclut de ses expé¬ 
riences que l’oxigène n’est pas absorbé, mais sert seule¬ 
ment à produire, une' quantité proportionnelle d’acide 
carbonique ( 1 ). : ' 

Nous èmploîrions trop de temps si nous voulions 
énumérer ici les principes opposés sur lesquels sont basées 
les idées que l’on a émises relativement à l’acétification. 
Il nous semble j plus utile d’entrer immédiatement dans 
notre sujet, et .de nous occiipér de la solution,des ques¬ 
tions proposées par la Société. 

Celles qui composent le programme de i83o’sont les 
suivantes : 

i°. Indiquer d’une manière précise les conditions qui 
déterminent la transformation de l’alcool en acide acé¬ 
tique; 

2 °. Indiquer les phénomènes qui accompagnent cette 
transformation., et- tous lès produits qui en résultent. 

Ces questions sont loin d’ofïrir l’intérêt de celles du 
précédent programme, et leur solution ne,nous paraîtrait 
pas,suffisante pour se faire .une idée exacte de l’acéti- 
fic-atioid En effet,. el.les supposent résolue l’une des plus 
_• i mpor tan tes questions que l’on puissé-soulever à ce sujet: 
L’acfde acétjque est-il toùjours4onné par l’alcool, et par 
conséquent la fonnatidn de ce dernier produit précède-t- 
elle toujours celle de l’acide acétique? 

Nous, chercherons* .donc à répondre aux cinq questions 
du précédent programme , et nous' rappellerons que, 
d’après les _ idées qile nous avoils émises sur la fer¬ 
mentation en généra]^ ce nom ne doit être conservé que 
pour 1» formation de l’alcool, et alors Gelui d’acétification 
nous paraît le seul propre à désigner la fermentation 
acide. 


(i) Rech. sur la végétation, pag< i36. 





i 1 '». Question. Déterminer quels sont lés phénomènes essen- 
tiels qui accompagnent la transformation des substances 
organiques en acide acétique, dans Pacte de la fermen¬ 
tation ? 

a*. La formation de À’acide acétique est-elle toujours pré¬ 
cédée de la formation de l'alcool, comme la formation 
du sucre précédé celle- ded'alcool dans la fermentation 
alcoolique ? - 

3 e . Quelles sont les matières qui peuvent servir de ferment 
pour la fermentation acétique, et quels sont les caractères 
de ces ferrnens ? ... 

4 e . Quelle est l'influence de l’air dans la fermentation acide, 
et comment agit-il ? Jpiie-t-il le même rôle que dans la 
fermentation alcoolique, ou bien estai absorbé?, Devient-il 
partie constituante de l'acide, ou enfin forme-t-il des pro¬ 
duits étrangers ? 

5*. Etablir en résumé une théorie de la fermentation acide 
en harmonie' avec lotis les faits observés. 

Nous ferons Sabord remarquer que l’ordre d'e ces 
questions if est pas parfai tement rationnel, et qu’il aurait 
fallu demander d’abord quelle était ^influence de l’air 
dans l’acétification , et si la production de, l’alcool devait 
toujours précéder celle dfe l’acide acétique, avant de vou¬ 
loir connaître les phénomènes qui accompagnent la fer¬ 
mentation acide, et qui peuvent différer essentiellement 
selon la solution, de la i re . question. Nous intervertirons 
donc l’ordre des questions proposées, et nous répondrons 
d’abord à la 4 e -du programme. 

Quatrième question. Quelle est T influence de l’air dans la 
fermentation acide, etc.? 

On sait, par une expérience journalière, que des- 
liqueurs fermentées se transforment plus ou moins 
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rapidement en vinaigre , qu;md elles sont, renfermées 
dans des vases imparfaitement bouchés , et l’art du 
Vinaigrier consiste à produire ce changement'dans les 
circonstances Tes plus favorables; niais on n’est pas 
d’accord sur l’influence que l’air exerce dans celte 
transformation. ' ' 

jL’ex-périence prouvé encore que qüand f le vin passe à 
l’aigre .dans des, tonneaux et qu’on y'pratique une ou¬ 
verture, l’air rentre avec sifflement, ,'ce qui semble bien 
indiquer qu’une partie de l’air .est absorbée. Cependant 
Saussure -fi) a fait dès expérierices'd’où le’ contraire pa T 
raîtrait résulter; il a exposé à l’action de l’air, sur le 
mercure, du vin qui a passé àd’aigre* l’air avait diminué 
de volume, et une grande partiéde Toxigène avait.dis¬ 
paru; mais il s’était formé du gaz carbonique, et M. de 
.‘Saussure regarde la diminution de volume observée, 
commé représentée par l’absorption d’une 1 partie de ce 
gaz par le .vin , et pour le démontrer il a renouvelé 
l’expérience en -saturant d’abord le vin de gaz carbo- 
nique, et alors l’oxigène a été absorbé comme pré¬ 
cédemment ; mais, le volume de l’air n'a pas diminué, 
et M. De Saussure conclut que , dans l’acétification, 
jd’oxigène de l’air ne sert qu’à produire du gaz car¬ 
bonique et n’enLre pàs • Hans la composition de l’acide 
acétique. ... 

Ën répétant cette dernière expérience sur dé grandes 
quantités,' on trouve; que lè volume du . gaz est .tan¬ 
tôt plus faible et tantôt plus considérable., 'et que la 
quantité dp gaz carbonique que retient lé liquide varie 
à mèsure que l’àcétificatioii fait des progrès ; aussi cet 
essai ne peut conduire à des conséquences rigoureuses, 
et il nous a d’autant plus semblé que l’emploi du vin 
pouvait donner lieu à des causes d’erreur que' l’alcool 


(i) Rech'er. chiai, sur -la végetat. , pug. j"4 ui 
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faible, mis dons des circonstances convenables,-se trans¬ 
forme en acide acétique, sans. donner d'acide carbonique, 
et alors il nous a paru nécessaire de nous servir d’alcool 
au lieu de. vin ppur déterminer ce. qui së passe dans 
cette opération, pour n’avoir pas ii^craindre l'influence 
de phénomènes .étrangers à,l’acétification. 

Il résulte des expériences de Cadet Gassjcourt (i), que 
nous aurons occasion de citer plusieurs fois, et de celles 
que nous avons faites nous-mêmes à-Un grand nombre 
de reprises,.que l’àlcool Concentré ou même étendu ne 
s’acélifie jamais seul, mais il passe facilement.à l’état 
d’acide quànd on.le met en contact avec diverses'sub- 
.8tances. Ainsi Cadet a bien fait voir qiteja levure seule 
ou mélangée avec du. mucilage ou de l’empois, pouvait 
servir à a,célifier l’alcool, M. Cbaptal a donné un - pro¬ 
cédé pour préparer en cinq, jours du vinaigre avec les 
mêm.es-substances. Beaucoup d autres mélanges donnent 
aussi lieu à des résultats semblables, comme nous le ver¬ 
rons en répondant à la troisième question. 

Ici encore on pourrait obtenir quelques phénomènes 
accessoires à 1 acétification par la .présence des substan¬ 
ces employées pour lui donner naissance’, et. c’est cé 
qui m’avait déterminé à chercher le moyen de transfor¬ 
mer l’acool faible en vinaigre par la .seule action 4 e l’air. 
Pour cela, j’avais rempli un tube de verre d’un mètre 
de longueur et dé huit, centimètres. 4e diamètre, 4e 
boules^ de verres souillées à la lampe, comme dans la 
cascade chimique de M. Clément, et j’avais versé dans 
le tube 4e.l’alcool à o,g3o de densité qui le remplissait à 
peu près-à moitié. Un robinet était placé à une'extré¬ 
mité. Le tube était-agite presque continuellement et 
retourné sans cesse d’une extrémité à l’aütre, de' sorte 
que l’alcool- présentait une grande surface à l’air. Après 


(l) Ann <le Chimie, tom. Ga , png. 24®- 
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quinze jours- et une température à peu près constante 
de 3o° centigrades, l’air n’avait pas changé de volume ni 
de nature et l’àlcooj était aussi pur qu’au commencement. 
L’experiénce fut continuée en agi tant de. temps à autre 
le t'ube, et après trois mois l’alcool n’avait pas éprouvé 
lè moindre changement. 

Cependant si. l’tfn remplit lé "tube de Copeaux de bois 
de.hêtre, par exemple, et.qu’oü recommencé l’expérience 
en facilitant le plus possible le'contact de l’alcôôl avec 
l’air, il se forme de l'acide,acétique. C’ést. donc à-la pré¬ 
sence dé-la petite quantité de matière.que l’alcool enlève 
au bois,'qu'est dû le changement qu’il épropve. Dans 
Cette circonstance l’air diminue de volume et il faut 
en- introduire de tetnpscà autre én ouvrant le robinet 
et y si .après quelques jours on analyse cet,air, on n’y 
trouve.que dès traees de gaz carbonique’,- et, selon le 
temps qu’a duré l’opération , il n’y a plus que 1 8, 12 .pour 
cent et même moins-encore d’oxigèné; aussi , dans le pro¬ 
cédé en grand,, dont nous parlerons daris un instant, 
est-on obligé de. permettre à l’air dès vaisseaux de se 
renouveler, sanscela l’opérationdanguirait et la formation 
d’acide "d.èyiendraitmxtrêmement-len te. 

Si dans dette'.opérationl’oxigène de l’air servait à pro¬ 
duire de l’acideearhôniqùê, on le vérifierait'àV.ëc facilité; 
et des .résultats qu’elle présente, on peut tirer une con¬ 
séquence beaucoup -plus rigoureuse que de l’action de 
L’air sur lè vin ^ qui peut toujours donner un pèu de gaz 
carboniquè par üûe fermentation alcoolique non entière¬ 
ment achevée, ou un commencement de décomposition, 
ainsi que le.fait remarquer M. Berzèlias; toujours est-il 
que la transformation de l-’alcopl en acide acétique pput 
avoir lieu, par l’oxîgèire de l’air et sans formation sensible 
diacide càrbpniqüe. 

Lorsqu’on dirige un coupant de vapeur-alcoolique sur 
une éponge où du sous-oxide de platine , Doebereiner a 
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prouvé qu’il se produit dm l'acide, acétiqup et que jamais 
on n’observe de trace d’acide carbonique. 

Un'autre fait tient corroborer celui que nous venons 
de signaler': lorsque l’on met en contact l’acide chlori- 
que'concentré avec l’alcool-, celui-ci, comme l’a prouvé 
M. Sérullas (i)', se transforme en acide acétique très- 
fort y et il n’y a pas de production d’acide carbonique- 
J’ai répété cette expérience à diverses reprises et je l’ai 
variée - de différentes manières sans obtenir d’aufres ré ■ 
sultats. Lorsque nous nous occuperons plus.tard de là 
théorie de l’acétification je parlerai des phénomènes que 
présente cette action, mon .but en ce moment est seule - 
ment de prouver qu’il ne se produit pas d’acide carbo¬ 
nique dans la transformation de l’alcool en acide acé¬ 
tique. 

Mais une ebose bien digne-de remarque, et que j’ai 
signalée précédemment , c’est la nécessité- d’un corps 
organique pour déterminer- l'acétification de l’alcool.. Il 
paraît du reste que le rôle que peut jouer cette substance 
organique consiste à former une petite quantité d’acidë 
acétique,, et qu’une fois cette faible .quantité produite, 
l’acétification de l’alcool se. continue par le seul contact 
de l’air; l’expérience suivante mettra cette qpinioiKhorà, 
de doute : en répé’tant-celle.que nous avons décrite pré¬ 
cédemment ( p. ni ).cn mêlant à l’alcool une très-petite 
quantité d’acide acétique, l’alcool se transforme tout en¬ 
tier ên'cet acide en moins de quinze jours, si l’on à soin 
de renouveler les surfaces, et c’est-sur cette^propriété' 
qu’est fondéde procédé que MM. Dingler ont récemment 
fait connaître et dontrnous parlerons plus^tard. 

Gomme il résulte de la réponse à la deuxième quéstion, 
que l’alcool n’est pas d.é. seul corps qui donne naissance 
à l’acide acétique, l’oxigèné joue-t-il, dans< Ge cas, un 

(i) Ann. de Cliim.et Phy.s. r tom 
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rôle analogue à celui que nous lui avons reconnu dans 
son action sur l’alcool ? 

Pour répondre à cette question il faut, à ce qu’il nous 
semble , ne faire usage qu.e de .substances, bien caracté¬ 
risées , afin de pouvoir constater l’état où elles se trouyent 
après l’acétification, et l’on est singulièrement borné dans 
le choix que l’on en peut faire^ la gomme et. le lait sont 
à peu près les seules substances qui. remplissent des con¬ 
ditions que l’on désiré, et si l’une peut être obtenue à, 
l’état de pureté, il faut des corps étrangers pour lui faire 
éprouver l'acétification, tandis que. le lait qui s’acidifie 
sans l’addition d’aucun corps est d’une nature compli¬ 
quée, et qu’il devient très-difficile de -détërminér lequel 
de ses principes constituans a produit l’acide qui s’y dé¬ 
veloppe. Encore ici se présente la question de savoir si 
cet acide est de l’acide acétique ou dé l’acide lactique. 
Les expériences que nous rapporterons ont eu pour but 
de déterminer .quel est le corps qui donne lieu à l’acé¬ 
tification. 

La gomme parfaitement pure, ëu dissolution dans 
l’eau, ne devient pas acide même à une température de 
a5 ,à 3o°, mais si elle renferme tin peu de mucilage, ou 
de. sucre, ou qu’on y ait mélangé du -gluten ou dé la le¬ 
vure, elle passe bientôt à l’acidité^-l’Opération marche 
lentement , mais n’a pas lieu sans le contact de l’air , 
tandis qu’en- présence de celui - ci l’oxigène se trouve 
absorbé, et- la quantité d’acide devient d’autant plus 
grande , que , celle d’oxigène absorbé a été plus consi¬ 
dérable. •' , - 

Unë dissolution de gomme arabique bien pure dans 
l’eau distillée, à laquelle on ajouté d u gluten frais et 
parfaitement lavé’,ne tarde pas, à une température de 
i5 à 3o, ou 32% à diminuer assez, sensiblement le volume 
de fiair qui est en contact avec elle ; il s’y développe un 
acide en plus ou moins grande proportion, et lorsqu après 
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quelques jours on arrête l’opération et qu’on sépare le 
gluten restant, si on .évapore la liqueur à une douce tem¬ 
pérature et qu’on la précipite alors par falcool concentré, 
on retrouve une partie de gomme, mais une-autre partie 
a disparu; et si l’opération a été continuée pendant assez 
long-temps, la gomme est devenue liquide et ne donne 
plus à l’eau la même consistance. En même temps le 
gluten a été fortement altéré ; il a perdu d’abord sa con¬ 
sistance -et son élasticité, et plus tard il est réduit à un 
état de putrilage : la liqueur acquiert alors une odeur 
putride, et il s’y,développe de l'ammoniaque. La pré¬ 
sence^ du gluten rend à peu près 1 impossible encore de 
déterminer quel.est lé principe de la gomme qui a servi 
à là production de l’acide, mais il reste prouvé que la 
gomme p.eut donner de l’àcide acétique,_et si on distille 
la liqueur on n’y trouve pas d’alcool. 

En exposant à une douce chaleur la liqueur Revenue 
acide', et traitant le résidu par l'alcool, on trouve dis¬ 
soute une substance grasse que -l’on ne rencontre pas 
dans la décomposition putride dû gluten. 

Un mucilage, épais de gràine de lin, mis en contact 
avec de l’air dans un vase fermé, en diminue le volume. 
Après quelques semaines, l’air ne contient plus que 3 p. o/o 
d’oxigène , il ne, s’est pas formé sensiblement d’acide car¬ 
bonique. La liqueur est acide et cette acidité augmente 
avec le tenips, pourvu que l’on renouvelle suffisamment 
l’âir des vaisseaux. La liqueur soumise à la-distillation ne 
donne pas d’aléool, et, lorsqu’on, la saturé par. une quan¬ 
tité convenable d,e carbonate de potasse,,on obtient un 
sel qui a les caractères de l’aeétate Ae potassé ; mais le 
mucilage a perdu la. propriété de produire avec l’eau 
une gelée épaisse, il devient de plus en plus fluide, il a 
éprouvé une altération très-prondncéè ; traité par l’alcool,, 
celui-ci dissout de. petites quantités d’une matière amère, 
et nauséabonde. 
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Quanti Je lait est abandonné à lui-même, après plus 
oü'moins'dé temps,, suivant la température , il sè coagule 
et devient acide. Cette coagulation se produit aussi faci¬ 
lement au contact de l'air quehors de sa présence, mais 
les phénomènes qu’il offre diffèrent entièrement dans 

Scheèle (i) dit que si l’on remplit complètement de 
lait frais un vase que l’on renverse dans un autre rempli 
du même liquide, la température étant de 25° cent.', la 
coagulation qui a lieu est accompagnée d’un dégagement 
d’acide carbonique qUi remplit bientôt une partie du 
flacon. 

Cette expérience répétée, en remplissant de lait un 
flacon *que l’on expose quelque temps à l’action de la 
machine pneumatique et y adaptant un tube rempli de 
lait soumis à la même action et qui repose sous une 
cloche siir le mercure, donne les résultats suivans': après 
vingt-quatre heures environ, la coagulation ayant eu lieu, 
on voit se dégager quelques bulles de gaz que le caséum 
empêche quelquefois assez long-temps de pénétrer dans 
la cloche; elles s’ÿ rendent enfin et le vase.contient du 
caséum précipité au fond d’une liqueur très-limpide et 
incolore. 

Le gaz recueilli est de l’acidë carbonique ; la liqueur 
est tiès-ncide; elle exige pour sa saturation une quantité 
d’alcali proportionnelle au temps quelle a été abandonnée 
à elle-même. Le lait peut donc s’acidifier sans le contact 
de. l’air, mais il s'e présente ici la question relative à la 
nature dé l'acide qui s’ëst’formé. G.et acide est-il de i’acide 
acétique ou de l’acide lactique? C’est,ce que, dans l’état 
actuel de la science, il est difficile de déterminer, puisque 
les Chimistes ne sont pas d’accord, sur l’existente du der¬ 
nier, et que, parmi ceux qui l’ont examiné dans ces der- 

Wi) Mémoires, tom. a, pag. 52. 
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niers temps , M, Braconnot en a admis l’existçnce sous le 
nom d’acide nanCéique (i). Léopold Gmelin (à), dans, son 
excellent ouvrage presqu’inconnu en France, le regarde 
comme de l’acide acétique, tan lis que l’illustre chimiste 
de Stockolm, après avoir eu la më.me opinion, l’admet 
comme apide particulier (3) ,-èt les expériences que j’ai 
faites ne' m’ont pas permis de décider cette question. 
Enfin, dans un Mémoire critique sur lés dernières re¬ 
cherches de M. Berzelius à ce sujet, M. Raspail (4)cherche 
à prouver que l’on obtient, en faisant bouillir de l’acide 
acétique avee de l'albumine de l’œuf, une combinaison 
qui offre tous les caractères dé l’acide lactique ou nan¬ 
céique. ... 

Quand le lait se coagule an contact de l’air , dans un 
appareil où l’on peut déterminer son action sur ce fluide, 
on trouve que le vélume de l’air diminue, il Se produit 
une extrêmement petite quantité de gaz carbonique et 
l’air, après quinze jours ne contient plus que 12 à i4° 
d’oxigène environ. Dans ce cas le sérum est-jaune et 
très-acide, mais il est impossible de déterminer si l’àcide 
provient du sérüm ou du caséum, ou si ces deux corps 
coopèrent à le produire. J’ai cherché à parvenir à un ré¬ 
sultat positif à cét égard, en profitant d’une observation 
de Scheèle (5) qui a fait voir que , si ori dissout dans du 
lait frais et bouillant, du sucré,,de la gomme ou des 
sels bien neutres en assez grande quantité, on en sépare 
le caséum. On peut en ce cas Opérer sur les deux prin¬ 
cipes du lait qui n’ont encore éprouvé aùcune altération 


• (1) Ann. de Chimie , tom. 86 , p. 84. 

(2) Handbuch der Theorisch chemie, tom.. 3, p. i54- . - 

(3) Anri. de Chim.. , tom. 88, p. 60. 

(4) Ann. des Sciences d’observations, mars i83q, pag. 343, et Bull. 
nniv. de Chimie, avril i83o, pag. 3i5. 

(5) Loc. çit. ^ 




spontanée, et déterminer d’une manière approximative, 
s’ils s’acidifient également. 

J’ai vérifié que les chlorures de sodium , de potassium, 
de baryum, les. sulfates de p'otasse de soude, de magnésie 
et beaucoup d’autres sels qui ne réagissent nullement 
sur le lait quand ils sont en petiLe quantité , le coagu¬ 
lent avec, la plus grande-facilité quand on en augmente 
la proportion, et, chose assez remarquable, qui prouve 
bien que c’est une action'de saturation 'qui produit cet 
.effet, des sels alcalins aux réactifs comme le borax, le 
carbonate et le phosphate de soude, donnent lieu au 
mêmejj[efïet. Un autre fait qui jusqu’ici, à notre, con¬ 
naissance, n’avait pas été.observé, le prouve .bien mieux 
encore ; c’est que -le lait se coagule également quand on 
y dissout, à (Saturation, du sucre de lait. 

Ainsi , .que l’air soit ou; non en contpct avec le laitj 
la coagulation n’en a pas moins lieu, et des corps qui 
n’agissent pas sur le lait directement et même l'un dé 
ses principes .constituons peuvent déterminer immédia¬ 
tement la séparation du caséum qui paraît n’être tenu 
en dissolution dans le sérum .que par une faible affinité, 
puisqu’il suffit de saturer le lait avec une substance so¬ 
luble quelconque , pour ainsi,dire, pour en-sépareî? les 
deux principes Qonstituans. 

Maintenant sur lequel des principes -du l,iit se porte 
l’action-de l’oxig'ène quand ce gaz est. absorbé ? C’est ce 
que nous-tâcherons de déterminer. 

Lorsqu’on abandonne à eux-mêmes du caséum délayé 
dans l’eaii et du sérum du-lait obtenus par l’action.d’un 
sel neutre,, dù chlorure de sodium, par exemple, dans 
des vases bien, fermés, et après le? avoir soumis à 
l’action de la machine pneumatique „ 6n trouvé , qu’à une 
température de ,i5 à ao°, après huit à dix jours, le sé¬ 
rum est devenu peu acide s’il était parfaitement neutre 
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avant, et que l’eau qui contient le caséum en suspension 
né présente seulement que des traces d’aqidité. 

Si au contraire on met le sérum et le caséum dans des 
flacons munis de tubes convenables, quis-’ouvrent dans 
des cloches pleines d’air, en observe bientôt dans les 
mêmes circonstances que l’air diminue-de volume, le 
sérum lui enlève 6 et le caséum la totalité à peu près dé 
son oxigène; il se produit à peine d’acide carbonique et 
aü bout dé 8 à io jours les deux liqueurs sont de¬ 
venues acides d’une manière sensiblement «gale. Ce¬ 
pendant il est remarquable que le lait devient beaucoup 
plus vité et plus-facilement acide que ses deux principes, 
séparés , et celé né doit pas étonner parce que de la réac¬ 
tion de ces deux corps peuvent naîtré de.s circonstances 
plus favorables à d’acétification. 

D’après Foürcroy et Yauquelin ( i ) ,,1’eau dans la¬ 
quelle le-gluten a fermenté transforme le sucre en acide » 
açétique sans fermentation, sans formation d’alcool et 
sans lë contact de l’air. _ 

Cette ^expérieqee singulière donne en effet les résûl- 
tats annoncés. Le sucre disparaît, en grande partie ,au 
moins, au bout de quelque temps , et la liqueur a une- 
odeur des plus infectes ; elle est très-acide. Par la po¬ 
tasse et les alcalis forts elle dégage un- peu d'ammonia¬ 
que; exposée à une douce chaleur , elle donné pour ré¬ 
sidu une substance visqueuse qui a lés caractères du 
sucre altéré.. Le produit distillé. est acide'; saturé par la 
potasse il produit un sel qui a la propriété de lacélate 
de potasse, mais qui est mêlé avec une substance Organi¬ 
que que l’on ne peut en séparer qu’en décomposant par¬ 
tiellement ce sel par une 'clraleur un peu plus forte. Cet 
acide se rapproche beaucoup dé celui que l’on admet sous 
le nom d’acide lactique. 


(ï) Ann. dii Muséum dhist. r 


i. 7, pag. i6. 
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La chair musculaire et la gélatine donnent lieu au même 
phénomène, quand elles éprouvent Une décomposition 
putride au contact de l’eau contenant du sucre,, ainsi que 
le prouvent les expériences de Leuchs (i), ét nous trou¬ 
vons encore un êflet analogue dans L’action-que l’albu¬ 
mine végétale, extraite du,suc des pommes-de-terre par 
l’acide acétiqueexerce sur lé sucre. 

On sait depuis long-temps, par les expériences de 
Fourcroy et de Vauqüelin, avec quelle facilité l’eau qui 
a macéré sur la farine de' blé et surtout sur l’orge , elc., 
la bière faible, principalement' celle qui contient peu de 
lioublon , deviennent acides? mais on peut s’assurer que 
-pour la bière, malgré ce qu’on a dit de contraire, la 
formation de l’acide acétique n’a lieu que par l’action 
de l’air, et que, dans les vases parfaitement fermés et qui 
en ^ont complètement Remplis,, elle se conserve - saüs 
al tératiom pendant plusieurs mois, et dans les premières 
liqueurs c’est de l’acide lactique que l’on obtient : par 
, conséquent on reste toujours dans le même doute à cet 
égard à cause de l’incertitude-où l’on est relativement 
à la nature de cet acide. 

L’acide acétique est donc bien évidemment produit par 
l’actioh'de l’oxigène sur les principes 1 de l’alcool toutes 
lès fois que celui-ci existe ou peut sç former dans une 
liqueur qui est en contact avec l’air. Les substances qui 
renferment de l’alcool ne dohnent point d’acide acétique 
quand elles sont placées dans le vide. L’oxigène de l’air 
réagissànt sur les principes de Tàlcool ne donne pas d’a- 
crde'carboniquè, quand il n’y pas en presenCedes matières ' 
qui peuvent en donner par elles-mêmes, soit en absor¬ 
bant l’oxigène ; soit par une réaction spontanée de leurs 
principes. Les sucs des végétaux qui contiennent du 


(r) Jonrn. fur têdi.-und cükon.. chêm., ’tom. 4. n«. 3, 1829, pag. 252. 
Un extiaitren a'èté. donné? But). Chipi. . juillet i83o, pag. 23c. 
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sucre produisent de'-l’alcool avant de donner de l’acide 
acétique : ou bien on obtient ï’atidè acétiqde eu même 
temps que l’alcool s’ils sont en contact avec l’air ; mais 
dans-le vide ils ne donnent pas d’acide, à. moins qu’ils 
ne contiennent une substance analogue à l’albqnjiné 
végétale. 

La gomme en contact avec du gluten ou la levure 
produit de l’acide acétique sans donner d’alcool ,'en ab¬ 
sorbant l’oxigène de l’air, mais il sè forme en même 
temps divers produits étrangers qui viennent compliquer 
les phénomènes'. . ' 

Des infusions de plusieurs substances végétales. L’eau 
où'lon a fait macérer des -farines de blé, d’orge, été.-, 
donne , sans produire d’alcool, de l’acide acétique ou dé 
l’acide lactique èn absorbant dë l’oxiigènede l’air : enfin , 
le sucre dissous dans l’eaudans laquelle du gluten , de la 
chair musculaire ,-de.la gélatine-, ou de l’albumine animale 
ou végétale', éprouvent “une décomposition -putride-, ne 
produit pas d’alcool et donne de l’acide acétique sans le 
contact de l’air. - - . ' 

Deuxième question. La formation.de l’àcide acétique est-elle 
toujours précédée de la 'production' dralcool, comme la 
production du sucre précédé celle d’alcool dans la fer¬ 
mentation alcoolique? 

Lorsque le sucre pur est dissous dans l’eau , il n’éprouve 
aucune altération, même après un très-long-temps et à 
une température de?5 6 -à 3,o 0 -. Mais si l’on met en contact 
avec lui fine petite quantité de mucilage, de sue de fruit, 
de gluten , etc., etG., il passé plus "ou moins promptement 
à la fermentation alcô.oliqüe ; et si la liqueur fermentée 
est abandonnée au contact dp l’air, il s’y forme.bientôt 
de l’acide acélique dont la.production accompagne souvent 
celle de l’alcool, quand la fermentation languit et que l’air 
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agit sur la liqueur par une grande surface. C’est ce qu’on 
remarque dans la fermentation de la vendange , surtout 
lorsque la température de la saison est peu élevée, ou 
lorsqu’on ne couvre pas la cuve ,1e chapeau s’acidifie avec 
une,extrême facilité. > 

Dans les circonstances les plus favorables -de tempé¬ 
rature, le sucre pur ne donne jamais d’acide acétique s’il 
he produit en même temps au moins de l’alcool, .excepté 
lorsqüïl se trouve en contact avec certaines substances 
organiques azotées, en décomposition, et les sirops ren¬ 
fermant des subs tances'végétales., qui fermentent si faci¬ 
lement pendant l’été , donnent'toujours de l’alcool, avant 
de devenir acidès, ou en-même temps qu’ils le deviennent ; 
ce dont on peut sassureven les étendant d’eau et les sou- 
mëttant à la.distillation : on obtient facilement l’alcool 
qui s’était produit. 

Comme nous le faisions remarquer, en répondant à la 
question précédente , on est singulièrement limi té, sur le 
choix des substances sur lesquelles on- peut opérer pour 
constater la formation de l’alcool et celle de l’acide acéti- J 
que., si on ne veut pas compliquer les résultats de l’ac¬ 
tion de. diverses substances étrangères ; il est vrai que 
Leaucoup'de sucs ou infusions de matières végétales de¬ 
viennent acides lorsqu’on les abandonne quelque temps à 
eux-mêmes ; mais , d’une part, leur composition compli¬ 
quée ne permet pas de se rendre compte dés changemens 
qui surviennent et dès principes qui donnent naissance 
a l’acide';-et,, d’autre-part,-ce n’est pas' toujours de 
l’acide acétique, qui se produit,mu du^moins les carac¬ 
tères qu’il présente lui ont fait donner le nom. d'acide 
lactique ,. en admettant que ce Soit un acide particulier. 
Ainsi le jus de betterave, de èboux , l’eau dans laquelle 
on a fait tremper dé l’orge, de l’avoine , du riz, devien¬ 
nent acides même sans lé contact de l’air ; mais dans cette 
circonstance on .trouve fréquemment l’acide lactique, ou 
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]a modification particulière de l’acide acétique que l’on a 
désignée sous ce nomyet tout ce que nous devons chercher 
à savoir sera donc s’il se produi t en même temps de l’alcool. 

Pour le vérifier, j’ai place dans les mêmes circonstances, 
à une température constante de 20 à 25 degrés, un certain 
nombre de substances, et après que l'acidification y a 
été prononcée, j’ai distillé les liqueurs et j’ai recherché 
l’alcool dans le produit de la distillation. Pour un grand 
nombre d’entre elles , je nai pu en découvrir %de tracés , 
quoique pour plusieurs j’aie répété l’expérience à,beau¬ 
coup de reprises, et que j’aie employé -, par exemple 
pour la gomme, jusqu’à une livre de matière à la fois; 
mais en saturant les liqueurs devenues acides par du car¬ 
bonate de potasse, et décomposant le sel. formé , j’ai ob¬ 
tenu de l’acide acétique qui m’a paru pur d^ns quelques 
circonstances, mais qui le plus souvent présentait les-ca¬ 
ractères de l’acide laçtique.. 

Ainsi unè infusion de réglisse, la gomme traitée par 
la levure , le gluten ou le mucilage de graine de lin ; les 
farines de froment, de pois , de haricots , dorge, Infu¬ 
sion de fleurs de mauve, de sureau , de racine de gui¬ 
mauve le suc de pommes-de-terre , ceux d’ognons, de 
carottes^, de navets, de choux, acidifiés, sans le contact 
de l’air, ne m’ont fourni d’alcool' dans aucune des nom¬ 
breuses expériences que j’ai faites et je n’ai obtenu, 
comme je le disais tout à l’heure , que de l’acide acétique 
qu-lactiqué ; tandis que l’amidon bouilli àvec du gluten, 
la vergeoise,Ta.mélasse, le sucre avec 4e’gluten , là géla¬ 
tine, la gomme, le mucilage de graine de lin ou la levure 
les raisins , les figues, lé miel, le suc 'd’ognons, de ca¬ 
rottes , de navets, de choux , après qu’ils ont-subi la fer¬ 
mentation alcoolique, m'ont fourni de l’alcool qui' s’est 
transformé en acide acétique bien caractérisé par ses 
propriétés habituelles et jamais en acide lactique. 

Il me paraît donc bien ^démontré que la formation de 
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l’aeide acétique peut avoir.lieu sans alcool quand il pro¬ 
vient de l’altération de substances organiques qui ne con¬ 
tiennent pas de sucre r ou quand celui-ci, étant même pré¬ 
sent, ne s’çst pas trouvé dans les^conditions convenables 
pour produire de l’alcool. Ainsi, quand ,1e sucre a été 
dissoué dans dej’eau ou du gluten, la chair musculaire,, 
la-gélati-ne ou l’albumine animale se décomposent, on 
trouve qu ! il s’est transformé en acide acétique sans avoir 
produit d’alcool. Mais , dans cette.circonstance, comment 
serait-il possible.'de déterminer ce qui s’est passé, alors 
que la substahce qui était en contact avec l’air éprouve 
une décomposition putride dont les produits sont si 
compliqués et si peu connus enopre ? 

Nous, pouvons dire la même, chose de l’action sur le 
sucre de là substance extraite du jus de pommes-de-terre, 
quel’on a désignée sous leponi d’albumine végétale : cette 
substance a été trop peu examinée, et les produits dé son 
action sont trop peu caractérisés pour que l’on, soit à 
même de dire quel pst le genre d’altération qu’elle a 
éprouvé et sur quel principe du sucreuüe a porté son 
action. Nous sommes donc obligé de nous borner à signaler 
ces faits dont il ne sera, possible de bien apprécier les con¬ 
ditions quê quand on connaîtra mieux la nature et les 
produits dé la décomposition putride des substances orga¬ 
niques. Mais l’action de.cettesubstànçe surdasucre, pour 
le transformer en acide acétique sans, le.contact de l’air, 
pourrait expliquer facilement la formation de cet acide 
dans les j us de carottes, d’ognons ,-de. navets , de choux, 
qui contiennent du sucre et de l’albunine, si, comme l’a 
annoncé' M. Delâville (i;);, ce- que je n’ai-pu être à même 
de vérifier 1 , beaucoup de végétaux donnent du sucre que 
l’on peut se procurer, par exemple les'feuilles de mauve, 
des jeunes tiges de pommier ou de poirier, des feuilles de 

- , (r) Jduvn. de phys,, tom-481 P a S'??6. 
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digitale, d’artichaûx, par de simples incisions de ces 
parties ; comme on rencontre presque toujours dans'les 
sucs de plantés des substances ’analoguesr à l’albumine 
végétale, ce serait un fait général au fiéü'd’un cas pour 
ainsi dire particulier aü gluten , à la cbair musculaire, etc.', 
qui expliquerait-parfaitement l'acétification de beaucoup 
de substances, et peut-être alors l’acide qu’elles produi¬ 
sent proviendrait en partie de Cette action spontanée ét 
aussi d’une fermentation alcoolique toutes les fois qu’elles 
peuvent léproüver. La formation d’alcool précède donc 
celle d’acide acétique toutes les fois que le sucre es! placé 
dans les conditions nécessaires pour produire la. fermen¬ 
tation alcoolique ; dans cette circonstance l’alcool -se 
transformé en"àcidé acétiquè pourvu qu’il ait dé Contact 
de l’air. 

Quand l’acidè acétique se forme au contact de l’air 
dans des substances.végétales qui ne donnent pas d’alcool, 
l’air qui se trouve absorbé, a-t-il coopéré à la formation 
de l’acidè en le privant d’une quantité plus ou moins 
considérable de son oxigène; ou cette absorption rt’est- 
elle qu’ün -phénomène accessoire dû à Quelqu’une dés 
substances qui éprouvé ime altération ? 

Pour .être en état de répondre d’une manière clajré à 
cette question il faudrait connaître exactement la nature 
des divers produits sur lesquels on opère, tandis que la 
plupart dé ceux qu’on peut soumettre à des-essais, ne 
renferment que des substances qui né sont nullement 
caractérisées, dont, par conséquent * on ignore la nature, 
et qui dans les ebangemens qu’elles éprouvent ne don¬ 
nent non plus lieu’, l’alcool,et l’acide acétiqqe exceptés* 
à la formation d’aucun corps dont les propriétés soient 
saillantes et permettent de déterminer exactement Ichf 
composition/ y ' 

Nous devons donc nous borner à signaler le-fait de 1» 
formation de l’acide acétique et à déterminer les cir- 
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constances clans lesquelles il provient de l’altération 
spontanée des matières soumises à l’expérience. 

Lorsque le lait est abandonné à lui-même, il devient 
acide, au contact de l’air comme dans le vide. La pro¬ 
duction, d’acide est-elle précédée de la production d’al¬ 
cool, ou l’acide -formé provient-il de la réaction réci¬ 
proque des principes du lait, comme se forment beau¬ 
coup d’acides dans l’acte de la végétation? 

ILest prouvé, par une fabrication à laquelle se livrent 
les ïartajres^que ledait placé, dans certaines circonstances 
favorables peut produire de l’alcool. C’est en se servant 
du lait de leurs jumens que ces peuplades, fabriquent 
une liqueur enivrante, et cependant quand on examine 
le lait aigri soit avec,,soit sans le contact de l’air, on n’y 
trouve pas de trace dalcool. Ces faits, qui paraissent 
inconciliables,.ne,pourraient, s’expliquer; comme on le 
fait habituellement, qu’en supposant que les masses ont 
une grande influence sur. cette transformation et que 
l’alcool-ne peut être retrouvé quand on opère sur de 
petites quantités que.parce qu’il passe immédiatement à 
l’état d’acide acétique coiiime on voit dans la fermenta¬ 
tion de la pomme-de-terre opérée en petit, et sur- la¬ 
quelle M. de Dombasleu donné des renseignemens inté- 
res sans (t). 

Un assez grand nombre d’auteurs ont écrit à ce sujet; 
mais on trouve peu ^d’accord entre eux sur les procédés 
employés par les Tartares pour se procurer la liqueur 
fermentée dont il est question eh des voyageurs qui ont 
pu acquérir dans le pays même des notions exactes sur 
la fabrication , comme Straklemberg, Gmélin , Griève, 
etc. , et d’autres-, ont cru que l’on y mêlait de la pâte 
aigrie de seigle, de froment ou d’orge auxquelles ils 
attribuent la formation de l’alcool. 


(ï) Ann. de Cliim. et de Phy., 


i. i 3 r pâg. 384. 
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Griève (i,) a donné, d’après un seigneur russe qui-est 
resté quelque temps parmi les Kalmoucfes, le procédé 
suivant : 

On mêle à du lait de jument du soir un sixième d’eau 
et on y ajouté comme ferment un huitième de Tait de 
vache, lé plus sûr possible; on abandonne le lait dans 
un vase de bois pendant 24 heures, dans un lieu où là 
température soit modérée; le lait est devenu acide et il 
se rassemble à la surface une substancé épaisse; on bat 
alors la liqueur avec une espèce de baratte, et quand le 
tout est bien mêlé on abandonne au repos pendant 
24 heures et ensuite .on agite de nouveau dans un vase 
haut et étroit jusqu’à parfaite homogénéité. La liqueur 
obtenue s’appelle Jsoumiss c^est en la distillant qu’on 
obtient l'ûriki, espèce de liqueur spiritueuse; il paraît 
que ( l’on peut même, d’après des renseignemens donnés 
au seigneur russe par un autre Tartare, obtenir quel¬ 
quefois le koumiss-èn 24 heures. 

Le lait de jument est préférable à.-celui de vache et 
donne plus d’al £ o®i> d’après Pallas ( 2 ). Lorsque les 
Tartares manquent du premier ils se servent du lait de 
vache qui leur donne ufce liqueur qu’ils-nomment nirev. 
Mais celui-ci ne fournit que | d’esprit i tandis que le 
lait de junient en fournit un tiers. 

Beretshoushys,'qui avait accompagné dans leurs voyages 
en Sibérie et en Tartarie Lepechins, et d’autres acadé¬ 
miciens, dit (3). que le 1 lait de vache peut être fermenté avec 
ou sans levain pourvu qu’il soit agité convenablement; 
qu aucune dés parties du lait ne fermente seule ; que 
le lait fermente d’autant mieux et donne plus d’esprit 


(1) Journ. de Phys., tojn. 35, pag. 44 2 3 - 

(2) Phys. Reisc. Durcir, versch. prov. das Russ. resçh., tom. i, 
pag.. 316. 

(3) Spec. inaug. de spiritu arden. ex lacté bub. 
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qu’on le tient mieux renfermé et qu’on empêche le gaz 
de se dégager. De six^pintes de lait fermenté en vase 
clos, l’auteur a retiré trois onces d’esprit et seulement, 
et avec_-peine, une once du 1 -lait fermenté dans un vase 
ouvert. 

Dans son Art du distillateur des eaux-de-vie et esprits ( jÿf 
JVI. Lenormand rapporte, d’après M. Oserdtskowski de 
SainlrPétersbourg, des expériences sur le lait de vache, 
d’où il résulte que le lait.écrèmé ne fermente pas; qu’en 
i’écrèriiant en partie il fermente moins bien et donne 
moins d’esprit; que la quantité de celui-ci est à peu près 
la même qu’on ajoute ou non du ferment ; que le lait 
dont on a séparé la plus grande partie du caséum fer¬ 
mente difficilement; que le sérum seul ne donne pas 
d’alcool; que le lait entier qui a fermenté dans un vaSe 
clos et qu’on a laissé reposer quelque temps perd son 
aigreur, et fournit beaucoup plus d’esprit ardent.que s’il 
eût été distillé de suite; enfin que le lait fermenté perd 
par la chaleur ses parties spiritueuses et passe au vi¬ 
naigre. 

M. Lenormand a obtenu de l’alcool avec du lait, en 
l’agitant fréquemment dans un vape fermé pendant quatre 
semaines, sans aucune addition; et de 21 livres de lait, 
il a tiré 1 { once de flegme insipide et onces de li¬ 
queurs spiritueuses qui ont donné 6 onces d’esprit ardent 
très-fort. 

Cette expérience répétée peut donner de l’alcool beau¬ 
coup plus promptement à une température de 3o à 3a de¬ 
grés, et surtout en mêlant-au lait frais une portion du 
même liquide'bien.aigre. En huit jours, et par une agi¬ 
tation la plus fréquente qu’il soit possible, on obtient 
de l’alcool ; mais je n’en ai pas obtenu autant que M. Le¬ 
normand (4 onceff d’alcool âu lieu de 6), et il est facile 


(1) Tora. I'r., pag. 41a. 
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île concevoir que la variété de pâture du lait doit en 
apporter beaucoup dans la proportion d’alcool quïl peut 
donner. 

Là substance qui paraîtrait devoir produire là fermen¬ 
tation seraît le sucre de lait, qui est-le produit le plus 
abondant du .sérum ^cependant jusqu’ici on n’â pu par¬ 
venir dàns aucun cas- à -le faire fermenter directement, 
et les expériences de .Bucholz (• i ) .semblent le bien 
confirmer. Mais .depuis que Kirkoff est parvenu à trans¬ 
former la fécule en sucre, par lé moyen de l’acide sul¬ 
furique, on a obtenu ..des effets semblables par l’in¬ 
termédiaire de plusieurs acides , et en sé servant de 
différentes substances : le ligneux, -comme, l’a prouvé' 
Braçonnpt, se transforme èn sucre- par Faction de lucide 
sulfurique concentré. L’amidon produitavec Je; mêinè 
acide étendu, du sucre analogue au sucre de raisin, et 
cet acide., ainsi que l’acide hydrocldorique , agissent 
d’une manière semblable sur le sucre de lait qui se .trouve 
transformé en sucré fermentescible ainsi que les expé¬ 
riences de-Vogel (a.} font prouvé. 

Récemment, MM. Henry fils et Plisson ont fait voir 
que l’acide kinique peut aussi 'transformer l’amidon en 
sucre, et M. Couvercbèl (3) a obtenu le même résultat 
en soumettant de l’amidon mêlé ayec de l’acide tartrique 
à l’action de la chaleur dans un autoclave. 

Ainsi le ligneux, l’amidon et le sucre de lait, peuvent 
dans des circonstances particulières, et sous l’influence 
de plusieurs acides, même d’acides végétaux, se trans¬ 
former en sucre fermentescible; et alors ^ si on venait à 
trouver que le sucre de lait' pût arriver au même état 
par l’action de l’acide acétique , on expliquerait, fâcile- 


(i) Jour.n. dfrPhys.^ tom, 73 ypag. 44a- -> ■ ' 

(a) Ann. de.Chicnie, tom; 82, pag. i56. 

(3) Ann. de Chim. et de Phys. 
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ment la production d’alcool que les Arabe? obtiennent du 
lait.de jument. 

Macbride a observé que du petit lait doux saturé de gaz. 
carbonique s’était transformé, après une année, en alcool. 
Je n’ai pu recourir à la source de oetle lodication qui 
se trouve dans un très-bon mémoire de M. Colin, sur la 
fermentation vineuse, (t) mais elle m’a conduit à penser 
que l’acide carbonique serait peut-être susceptible de 
produire un eliet analogue à celui des acides plus forts, 
èt cetté action expliquerait éneore la iraaisfarmation du 
' lait eu. alepol, puisqu’il 'dégage, de lucide carbonique 
abandonné ,à lui-mêmecomme je- l’ai dit plus haut (a). 

Si Iles acides végétaux sont susceptibles de produire 
l’influence nécessaire à. la formation du. suere quand le 
lait aigre éSt abandonné à lui-même, l’acide qui s’y est 
développé pourrait.réagir sur.le suere de lait et le trans¬ 
former plus où moins promptement en sucré, que le sang 
que l’on ajoute du le caséum font fermenter, et dès lors 
se trouverait'expliquée la production d’alcool au moyen 
du lait dont po uvait inutilement jusqu’ici cherché à se 
rendre compte, et qui présenterait ce singulier résultat , 

. que l’acide acétique, développé d’abord par la réaction 
spontanée des principes du lait, donnerait lieu * à la 
formatioà de l’alcool qui, a son tour, pourrait produire 
de l’acide acétique par l’àction de l’air. 

Il reste donc prouvé que l’acide acétique n’exige pas 
indispensablement la présence de l’alcool pour se pror 
duire; mais que beaucoup de substances qui ne donnent 
pas d’alcool peuvent produire de l’acide acétique, dès 
qu’elles sont placées dansdes circonstances convenables. 


(1) Ann. dé Chim. et Phys., tom. 28V pag, i 32 .- 

(2) Le temps, ne nous ayant pas permis de terminer les ..expériences 
relatives à ce sujet, noHs en renfermons les Résultats dans,.tin billet, 
dont nous demanderons plus tard l’ouverture s’il y a -lieûb .« : 
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Mais que le sucre ne donne naissance à l'acide acétique, 
sans produire d’alcoolque dans le cas où il se trouve 
en contact -avec quelques substances organiques,azotées 
en décomposition putride; car nous ne parlerons pas 
de la formation dë la petite, quantité d’acide acétique 
qu’il offre quand on le torréfie légèrement, comme l’a 
remarqué Leucbs ( 1 )., parce que Oet effet est du à un 
genre particulier d’altération qui ne peut être confondu 
avec l’acétification que l’on a désignée sous le nom de fer¬ 
mentation acide. 

Première question. Quels sont les phénomènes essentiels qui 
accompagnent la transformation des substances organi¬ 
ques: en acide acétique dans l’acte de la fermentation . 

Lorsque des liqueurs alcooliques sont abandonnées 
au contact de l’air, surtout à une température de io 
à 3o°, elles ne-tardent pas à éprouver des altérations mar¬ 
quées. Le vin se trouble ; il s’en précipite des filamens 
d’une substance comme glutineuse. Le volume de l’air 
avec lequel le liquide se trouve en contact diminue très- 
sensiblement , et -quelquefois revient ensuite au même 
point, ou même augmente par la production d’une quan¬ 
tité plus ou moins considérable d’acide carbonique ; 
après un temps plus ou moins long, suivant la tempé¬ 
rature, les masses sur lesquelles on opère et la nature du 
vin, tout l’alcool a disparu et se trouve remplacé par de 
l’acide acétique. 

Il est très-difficile de faire cette expérience de manière 
à déterminer exactement la quantité d’acide acétique 
produite par une proportion donnée d’alcool; mais ii est 


(i) Jpuin. fur tech. urid olhon. chem. , tom. 4> 3'. cah., 18*9, 
pag. a55. 

9 - 
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«lise de s’assurer que la quantité d’acide est en rapport 
avec celle de l’alepol. Plus le v.in en contient, plus le 
vinaigre obtenu est fort. C’est ce que prouvent parfaite¬ 
ment les faits, observés dans la fabrication du vinaigre; 

Quand la bière, le cidre, etc-, s’acétifient, les phé¬ 
nomènes ,qui se, présentent sont plus ou moins analogues 
à ceux qu’offre le vin> mais on obtient toujours de l’a¬ 
cide carbonique que l’on ne peut attribuer à la formation 
de l’acide acétique,-parce que ces liqueurs en contiennent 
toujours une plus, ou moins grande proportion. 

L’alcool ne peut, àquelque degré qu’il soit , se trans¬ 
former en acide acétique, par le contact de l’air, même 
dans l’espace de plusieurs mois et lorsqu’on en re¬ 
nouvelle très - fréquemment les surfaces, ainsi que je 
l’ai indiqué précédemment ; mais s’il est en contact avec 
.diverses substances prganiques, quelle que soit la petite 
quantité qu’il en dissolve, il devient bientôt susceptible 
de se transformer en acide acétique : aussi l’eau-de-vie 
que l’on renferme dans des tonneaux, et surtout dans 
des fûts neufs, est-elle toujours sensiblement acide 
lorsqu’elle y est conservée quelque temps. 

M. Gay-Lussac (r) a remarqué que l’éther sulfurique 
devenait acide après un temps plus ou moins long, 
lorsqu’il était en contact avec l’air et qu’il s’y était pro¬ 
duit dë l’acidé acétique en proportion assez considé¬ 
rable , et M. Planche avait' déjà signalé précédemment 
ce genre d’altération de l’éther (2). Mais les deux chi¬ 
mistes n’ont pas déterminé si l’air avait été lui-même 
altéré dans cette circonstance. 

La transformation de l’alcool en acide par des copeaux 
de bois de hêtre nous permet de déterminer exactement 
ce qui se passe dans l’acétification de l’alcool, et nous 


(1) Ann. de Chim. et de Phys., tom. 2, pag. 98. 
ta) Pharma. de Brugnatelli, tom 1, pag. 116 




135 

nous en servirons pour répondre à la question qui nous 
occupe. 

Si Ton dispose dans un grand flacon des boules de 
verres soufflées à la lampe, qui soutiennent des copeaux 
de bois de hêtre par exemple , qui en occupent le tiers 
supérieur, que par le moyen d’un bouchon on adapte à 
la tubulure un tube qui mette cè' vase en communication 
avec un autre flacon semblable portant à sa partie in¬ 
férieure une tubulure bouchée à l’emeri, que Ton rem¬ 
plisse à peü près à, moitié le flacon avec de l’alcool à 18 ? 
et que l’appareil étant bien fermé on le retourne le 
plus fréquemment .possible pour - multiplier beaucoup 
les surfaces du liquide avec l’air et en opérant à une 
température de 35'à 38°, on trouvé bientô'tqu’iï s’est fait 
un vide dans l’appareil si’om y introduit de l’air, quel¬ 
que'temps après, un vide nouveau s'est produit et ainsi 
de ; 'suite. Après quelque temps.-on trouye que d’air ne 
diminue plus d,e volume.. Si alors on l’ess.âie on n’y 
trouvé' que des traces d’acide carbonique , et i’oxi- 
gène. qu’il renferme'est réduit à ta ou iô pour cent; 
la quantité d’azote .mise à'jiù diminue trop l’action de 
l’air pour que l'acétification se continue ; mais si on 
on .enlève' cet air et qu on lui en substitue^ de nouveau, 
les mèmès- phénomènes se .prés'entent encore et ainsi de 
suite tant qu’il rés'te,.de;l’alcool. Les progrès de' l’àôéti- 
fication sont d'autant plus prompts que l’dn opère sur 
déplus grandes masses, et après un temps suffisant l'al¬ 
cool a disparu et se.trouve -transformé en acide acétique. 

Pour les substances qui produisent,de l’acide' acétique 
sans te transformer d’abord en alcool l’ës phénomènes 
qui accompagnent l'acétification sont encore les. mêmes : 
absorption d’oxigène, . production de quantités ,d’acide 
carbonique qui sont loin de Représenter .Toxigèpe ab¬ 
sorbé , et disparition successive çt plus ou moins com¬ 
plète de la substance sur laquelle on opère. 
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Ainsi la gomme avec le gluten ou le mucilage de graine 
de lin seul, passent plus ou moins promptement, sui T 
vant la température et les masses, à l’état acide en ab¬ 
sorbant î’oxigène de l’air. Le gluten perd sa cohésion et 
finit par éprouver une décomposition putride et , comme 
nous l’avons dit précédemment, il se forme une matière 
grasse, que l’on n’observe pas quand le gluten sê décom- 
pose seul. Et le gluten et d’autres matières organiques 
azotées en décomposition changent le sucre en acide 
acétique sans aucun phénomène apparent. 

En résumé toutes lès substances qui continuent du 
sucre passent d’abord par la .fermentation alcoolique, et 
presqu’en même temps qu’elle commence, lacide acé- 
tique se développé pourvu que -la liqueur soit en con¬ 
tact-avec l’air. Ainsi le jus de carottes,’de navets, 
d’ognonsj produisent de l’acide carbonique j d.e petites 
quantités d’alcool etr dé l’acide acétique, quand ils sont 
placés dans des vases qu’ils ne remplissent qu’en partie et 
^que pour le dernier on a mêlé un peu de levure : mais si 
on a placé ce jus.dans dés flacons bien.boüchés, mùnis de 
tubes convenables qui s’ouvrent sous des cloches'pleines 
d’eaü , il peut se former dé l’alcool et de l’acide acétique 
ou lactique, mais sans aucun phénomène apparent si 
l’açide ne-provient pas de. l’altération de l’alcool. Enfin 
le sucre dissous dans l’eau et mis en contact-avec le 
gluten , de la chair musculaire, oif de la- gélatine en dé¬ 
composition putride, se transforme en acide acétique 
sans dégagement de gaz, e.t dans des vases fermés comme 
à l’air. 
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Troisième question. Quelles sont les substances qui peuvent 

servir de ferment pour la fermentation acide, et quels sont 

les caractères de ces fer mens ? 

Nous avons déjà établi que l’alcool pur, même très- 
aflâibli, ne pouvait passer à l’état d’acide acétique, 
même lorsqu’on multiplie singulièrement son contact 
avec l’air. Leuchs dit cependant avoir obtenu ce /résul¬ 
tat; mais comme il ne spécifie pas s’il a fait usage d’al¬ 
cool pur qu’il aurait étendu d’eau, et que si l’on emploie 
dé l’eau-de-vie conservée dans des tonneaux elle devient 
facilement.'légèrement acide-avec: le temps, c’est peut- 
être à cettecirconstance qu’on peut attribuer- le résultat 
qu’il a obtenu ; mais si. l’alcool est en contact en même 
temps avec .des- substances organiques, il devient, sus¬ 
ceptible d’absorber l’oxigène et de se transforme en acide 
acétique; c’est te qui lui arrive dans le vin , Ta bière , le 
cidre, et il faut une très-petite quantité de'substances 
organiques pour donner à l’alcool la possibilité de pro¬ 
duire cette ^action j puisque des copeaux de bois aveejes- 
quels il se trouve en contact , lui communiquent une bien 
petite quantité de, leurs principes, et que cependant 
l’acétification a lieu avec-facilité. 

Il est-difficile de se faire une idée du genre d’action 
qu’une aussi faible quantité, d’une substance organique 
peut exercer sur l’alcool pour le disposer à s’acidifier ; 
mais .nous trouvons dans la fermentation alcoolique une 
actioix non. moins remarquable que le ferment exerce sur 
le snçfe et dont on n’a pu jusqu’ici se rendre compte. 

Nous verrônà d’ailleurs que -c’est probableme'nt en pro¬ 
duisant de l’acide acptiqUe'que les-substances agissent 
sur l’alcool, et que la petite quantité qui s.’en forme 
devient susceptible de ' déterminer la formation d’une 
quantité toujours croissante. 



i 3 6 

Des travaux faits antérieurement ont prouvé qu'un 
assez grand nombre de substances sont susceptibles de 
produire l’acétification de l'alcool ; nous nous sommes 
astreint à répéter toutes les expériences pour en vérifier 
les résultats, et les faire servir à la confirmation de ceux 
que nous avons obtenus. 

Dans le mémoire que nous avons cité précédemment, 
et qui renferme des recherches intéressantes sur la pro¬ 
duction du vinaigre, Cadet-Gassicouft indique l’emploi 
et les proportions de diverses substances que l’on peut 
mettre en usage pour transformer l’alcool en acide acé¬ 
tique, et il résulte particulièrement de ses expériences, 
que l’alcool faible peut être facilement transformé en 
vinaigre par l’influence du mucilage, de la levure, de 
l’empois etodelextràctif : il indique ,pour se procurer du 
vinaigre dans toutes les localités, un procédé qui réussit 
très-bien, et consiste à faire Un des mélanges, sufvans : 
eau, 21^5, sucre,a 45 , gomme 61, ferment 20,32 , à une 
température de 20°. environ : la fermentation' commence 
le jour même, së termine en quinzé jours environ, et 
donne un vinaigre très-fort, d’où l’alcool précipite 3 o ,5 de 
gomme ; ou un autre mélange formé de la même quantité 
d’eau, 3 o 6 grammes de sucre, 12,25 de mucilage, et de 
20 à 22' de ferment ; la fermentation s’établit dès le pre¬ 
mier jour, ,et au bout de douze elle est terminée et donne 
un vinaigre très-fort, d’où l’on p.eut précipiter une petite 
partie du mucilage qui n’a pas disparu. 

D’une autrë part, M. Çhaptal (j) indique le procédé 
suivant pour obtenir du vinaigre : 1 litre d’alcool, à 12 0 . 
1 5 gram. de devure et Un peu d’amidon en gëlée, ën cinq, 
jours à une tempéràtùre convenable ÿpn obtient de bon 
vinaigre, presque tout Talco.ôl a disparu potarvu qu’il y 
ait contact de l’air.' , : 

(1) Art de faire le vin-, paga 266. r 
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i litre d'eau, i 5 grammes dè levure et un peu d’empois 
produisent aussi dfi vinaigre à peu près dans le iriêmé 
temps , mais l’acidité estieàucoup moins farte. 

Cës divers résultats ont' été vérifiés en déterminant 
les circonstances où ils se produisent et l’influence de 
l’air sur leur production, il en résulte'que , dans tous lés 
cas où la fermentation alcoolique se produit , elle peut 
avoir lieu sans le contact de l'air, ainsi que M. Colin 
l’a prouvé ; mais l’alcool produit hé se transforme ensuite 
en acide acétique que par l’action de l’oxigène, et dans 
le tableau suivant, On voit quelle influence les diverses 
matières sur lesquelles' nous avons opéré* ont exercée 
sur leur atmosphère'; Gommè leS’ quantités de matières, 
sur lesquelles on opère, la température-et'une foulé 
d’autres' circonstances influent singulièrement sur les 
résultats obtenus, les nombres de çë tabléâfi pe doi¬ 
vent pas être pris d’une / nnpïière absolue ; ils sont 
seulement relatifs aux cas particuliers dans lequel nous 
avons opéré. ’ " 

Le volume de chaque liqueur; était d’un litre, et l’at¬ 
mosphère sur lequel il agissait de 4°° centimèlrés, cubes 
d’air: Le nombre donné indique la quantité d.’oxigène qui 
restait dans Tàir quand le gaz ne diminuait plus de vo-. 
lume, et après qu’on avait séparé le,gaz. carbonique, s’il 
s’en produisait. 

Vin'.. : . ... ... . ,. .". ..'.... 

— et levure.. .'...... 

'—'et mucilage. .. . ... . , v • • 

— ^t vinaigre. . ; , . 

' ' ^.;'avec mèrç de' vhiaigre îîon lavée. 

— avec mère dè vinaigfeJaVée. . . é ■ 

Alfcool à 12° avec, levure, et empois. , . 

. ; -i-• et' levure, . • .... ... . 

• ' - — ' et mucilage „ . .... • 

— ■' et empois. .'. 

Eau avec levure et empois. ...... 
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Vergeoise.'.. y . 3,6 

Mélasse.... . 5, i 

Sacre et gluten... 7,4 - 

— et gélatine.. >’,o 

*— et gomme. . . 1,9 

— et mucilage*.. _•*... . 14,5 

Vinaigre et levurêi . a 

■ Gommé et levure. .. 4' 

et glùfen... .i, 12,4 

— ! et mucilage, ÿ.... . 7,3 1 

— et eau dans laquelle le.gluten a fermenté. -.o 

Kaisms. . . s ............ . 5 . , 

Figues. . . . . ..*. .-. . 14,1 • 

Miel.. i4>6 

Suc de pommesrde-terre.. .." .9,2,3", 

— . ' avec sa pulpe.6/iÿ 

— dè carottes. . . . .... 10 

— d'ognons. ...... .. «4 

; — de navets.... 16 

Infusion de réglisse. ... 4> 5, 

— de fleurs de' ïBauve. ... . . i i,36' 

— dè racines de.guimauve. ... ; S,I2 

— de flèurs de sureau. 3,24 

Xaiti... . . ... 1-4 

— saturé^de gaz carbonique.-.. 16 , 

— auquel on- a mêlé de l’alcool. . ,. 6 

Sérum de, lait'.’ . ,. i 5 

Caséum. . ..o 

Mucilage de grairfe de liù. .. 3 


M. Ghaptal a remarqué que les vins très-vieux, qui ont 
déposé une grande partie^dé la substance azotée qu’ils 
renferment, .passent, très-difficilement à.l’aigre; mais ils 
deviennent susceptibles de s’acidifier très-promptement 
quand on.jés fait jnanererisur des feuilles ou des ceps de 
vigne, etc.etc. - i- . 

Gomme nous Pavons déjà répété plusieurs*fois, l’alcobl 
pur.ne donne pas d’acide'acétique, par-son"contact avec 
l’air ; mais si l’on y fait tremper du bois, des gousses de 
haricots, des feuilles ou des brandhés de vigne , etc<, etc., 
il passe plus ou moins rapidement à l’état d’acide acéti¬ 
que, et toujours'en absorbant l’oxigène de l’air sur le- 



quel il n’avait pas d’action précédemment, ou sur lequel 
du moins il n’en exerçait qu’une très-faible. Le gluten 
frais agit de la même manière, et produit une ac¬ 
tion lente. 

Des substances, qui, par elles-mêmes , ne sont pas 
susceptibles de passer à la fermenlat-ion alcoolique, de¬ 
viennent susceptibles de l’éprouver -lorsqu’elles sont en 
contact avec du.sucre-en fermentation , où quand l’alcool 
se transforme en acide, ta quantité d’acide .obtenue s’aug¬ 
mente de "celle qui est fournie ,pà.r les corps-qui ont 
fermenté avec lp snçre, Nous ne pouvons mieux faire.que 
de rapporter ici les résultats obtenus par Léuelis (i), 
et qui n’ont point encore été publiés en France. Les' 
expériences répétées ne donnent pas toujours îles 
nombres parfaitement semblables ; mais on ne peut en 
rien inférer relativement à la conclusiorrque-Leuchs en 
a tirée, parce qu’il faut dps expériences plus exactes que 
celles qui ont été faites jusqu’ici pour déterminer rigou¬ 
reusement la quanti Lé d’alcool que produit le sucre. Je 
m’occupe d’un travail étendu à ce sujet ; mais lés vérifi¬ 
cations qui sont né'ces'saires ,poürdonner aux expériences- 
qui les •composent toute l’exactitude désirable, ne me 
permettent pas de donner en ce moment des résulr 
tats numériques-. Voici quelques' résultats- obtenus par 
Leuchs.: 

Une dissolution de. ioo parties'de sucre de cannes avec 
du, ferment, à laquelle on avait mêlé 5 p parties de sùcre 
de-lait j produisit un vin plus alcoolique que la même 
quantité dfe sucre fermenté,seul ; et, quand la' liqueur a 
passé ,à l’acidité ,-si op la sature, par une dissolution de 
potasse titrée," on .trouve que la liqueur su.crée-en exige 
620 parties, et celle qui contient du. sucre, 1010. 

(1) Jour, fur tëcli. uhd okon. chemie, lüni- 5,' a*', cah., ifcag. Un 
cxti»it en a été donné êepuiSj.Bulletin technologique > tonr, 17, p ; a5ap - 





Du moût da raisin qui donnait unè quantité d’acide, 
exigeant, ,45b -de pétasse pour être saturée, en prenait 
84ô-quand il avait fermenté avec du sucre de lait. Dans les 
deux cas il est facile de s’assurer que le sucre dé lait a 
disparù en grande partie. 

Une dissolution de roo parties de sucfe, à laquelle on 
ajoute 5o dé gomme arabique, fermente plus-lentement 
et donné'beaucoup plus d’alcool qu’une dissolution de 
sucre. Après la fermentation acide , il fallait 600 parties 
de dissolution de potasse pour la dissolution de sucre, et 
800 pour saturer celle qui contenait de la gomme.' 

Du moût placé dans les mêmes'circonstances: démandait 
45o parties de potasse pou,r sa saturation , ét quand il y 
avait déjà gàtame'il en exigeait 800. . . 

Une partie de moût qui' avait été bouilli avec déf ami¬ 
don fermentait .beaucoup plus lentement que dans son 
-état de pureté; mais, après l’acétification , il exigèaitg5o 
de potasse'pour êjtre saturé , tandis que le moût seul aci¬ 
difié n’en demandait que 45ô. 

Sans doute,ipoür dpnnèr à ces résultats toute l'impor¬ 
tance qu’ilsparaissênt devoir présenter, il faudrait savoir 
si le sucré se trouvé transformé complètement en alcool 
pendant [à fermentation, sans addition de sucre de lait; de 
gomme ou d’amidon. -Mâis.j je.le répète , cetfe détermina- 
tioû. exige "des. expérieijces assez 'difficiles et longues, et Je 
temps m’a manquéqjoürobteUir dés 'résultats numériques 
qui. représentent .très-exactement les; quantités de sucre 
décomposé ét'.d'alcciol obtenu. Mais on ne peut admettre 
que la-moitié seulement dé l’aléooLait été formée dans ^a 
fermentation d’une' dissolution de‘sucre oii de moût sans 
mélange ; conséquence à laquelle il- faudrait-arriver si 
tout l’alcool, et par"suite l’aca.de acétique, fournis, quand 
le sucre on le moût' sont mélangés de sucre, de lait, de 
.gommé ou d’amidon j prûv’enàiën'tdu sucré et non en partie 
des substances -qui y ont été mélangées. D’ailleurs ces 



substances disparaissent d’autant plus complètement que 
l’acétification devient plus forte, et'rien s’expliquerait 
cette transformation , si l’on ne prouvait qu’il se fut pro¬ 
duit dès corps particuliers auxquels ces substancés.eussent 
donné naissance, et c’est ce que fexamen des liqueurs 
acidifiées né démontre pas; 

Du restela-fermentation alcoolique peut toujours s'e 
produire sans lecqniact de l’air,' qü’il y viit' ou ifori 
mélange de siicre de lait-, de gomme ou d’amidon avec le 
sucre ou le moût ; mais il faut que Pair intervienne pou'r 
que fil conversion de l’alçool en acide acétique ait lieu 
comrUe dans tous les cas ou l’alcool donne naissance a 
cet acide. > 

L’acide acétique seul peut donner à l'alcool Jà propriété 
d’absorber l’oxigène de l’air et de'se. transformer en vinai¬ 
gre. Nqus trouvons une preuve à cet égard dji'nfs la fabri¬ 
cation du vinaigre par lès procédés usités-dans nos- pays 
vignobles , et dans, lesquels on Conserve avec soin les ton¬ 
neaux qui ont -Servi à la préparation dé èè liquide pour 
commencer la fermentation du vin ; mais la .mère de 
vinaigre qui s’y trouve -précipitée n'e sert "que par le 
vinaigre dont elle est imprégnée : c’est ce 'que M. Berzé- 
lius a soin de faire, remarquer; c’est ce qüéj’avais bien 
constaté moi-même! par des expériences comparatives. 
Quand on la débarrasse -paf le.lavagë du vinaigre qui l’im¬ 
prégnait . elle est devenp impropre à produire l’acétifica¬ 
tion , et le vin avec lequel on la mêle ne s’aigrit pas plus 
vite que celui que l’on'placè dans les mêmes circonstances, 
et ne donne pas une plus grandexpiantité d’aCide, mais une 
décomposition putride s’y développe facilement : aussi, 
dans l’art du vinaigrier, est-il indispensable de mêler 
au vin, du vinaigre en plus ou moins grande quantité , si 
on veut que l’opération marche promptement., à moins 
que l’on ne commence par laisser acidifier une partie du 
vin qui sert ensuite à produire l’acétification d’une nou- 



velle quantité. La mère .4qui.se précipite en proportion 
plus ou moins abondante, suivant la nature du vin, est 
même regardée par les fabficans comme plus nuisible 
qu'utile pour l’acétification , et lorsqu’elle est devenue 
trop abondante on est obligé d’arrêter l’opération , de 
vider les tonneaux ou vaisseaux pour en retirer cette 
substance et recommencer, une opération. La mère, pri¬ 
vée de fout le. vinaigre quelle renferme par une pres¬ 
sion convenable , est- brûlée pour produire des cendres 
gravelées. 

Je dois à la -.complaisance de M. Fougeron, pharma¬ 
cien: à Orléans, quelques détails/sur les procédés suivis 
dans cette'ville pour fabriquer le vinaigre et qui complé¬ 
teront ce que je viens de .dire'à ce, sujet. 

Quand un vinaigrier veut commencer une opération , 
les vaisseaux (tonneaux) étant bien lavés-, on y : verseune 
certaine quantitç du meilleur vinaigre que l’on puisse se 
procurer on chauïïe l'atelier pendant deux ou trois jours 
à 25 ou 3o° R. ; on ajoute dans les vases un peu de vin, 
dont on augmente successivement la quantité jusqu’à ce 
qüe le’lîquidè ait atteint une hauteur indiquée par la pra¬ 
tique. Après quinze jours., àn retire une certaine quantité 
de vinaigre que Tün remplace , par une proportion égale 
de vin blanc passé sur des copeaux de hêtre , et on conti¬ 
nue l’opération. 

Un vaisseau, monté de cette manière peut durer huit 
à dix ans, sans que l’on soit obligé de le vider pour en 
tirer la mère. 

On voit que ce procédé ne diffère de celui publié par 
Dingler qu’en ce qu’on sç sert dans celui-ci d’alcool faible 
et de- vinaigre , i et que l’opération est singulièrement 
hâtée par le contact multiplié que l'on procüre au liquide 
avec l’air des vaisseaux, en le faisant passer sur des co¬ 
peaux de bois de hêtre. Mais oh pourrait aussi se servir 
devin, dé bière ou d’autre liqueur fermentée, comme 
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l’indique M. Dingler^ seulement il . serait nécessaire 
d’arrêter de temps à autre l’opération pour nettoyer les 
copeaux. 

Ces faits prouvent.jqsqu’àd’évidence que le vinaigre 
détermine la formation de l’acide acétique, pourvu que 
l’action de l’air puisse s’exercer sur l’alcool et Jüi fournir 
une assez grande quantité d’oxigène. Au surplus, une 
nouvelle preuve eii est acquise par le procédé récemment 
décrit par Dingler (i,)-. pour. 'là conversion' de-l’alcool en 
vinaigre en 48 hetfres.; Ce procédé étpnt encore trop 
peu connu, nous croyons utile de Je signaler,ici avec 
quelques détails. 

On .se ser.t, d’eau-de-yie à o,g4o de densité ( 18 à 19 0 
Cartier )', et on opère à une température de 'î'j à 4o° c. 

Des tonneaux., de 5 à'6hectolitres de capacité, sont 
remplis de copeaux de liétje-qui doivent être tassés et 
non foulés ; dans, chacun on-versera vëc un arrosoir i 8 li¬ 
tres d’eau-de-vie de 22 à 25° C»-, et aqtant de ferment. 
Douzerheürës après, on .soutiré le liquide - et on. se sert 
de l’arrosoir pour le Veîser de nouveau. siir les cor 
peauX- Douze heur.es après oh arrose les copçaux-avëc 
un litre et demi d’eau-.de-v'ie et autant de ferment., et 
ainsi de"suite ; et après quarante-huit, heures, ’lè. vinaigre 
est fait. 

Il faut-que lps tonneaux aient dés couvercles fermant 
bieD. On ne laisse qu’une" seule ouverture sur le côté, 
près.de la bonde , pour permettre le renouvellement 'de 
l’air sans lequel l’acétiGcàlion n’aurait pas lieu. 

On se sert de copeaux dé hêtre et particulièrement de 
hêtre rouge-, l’on fait bouillir les .morceaux de.hois avec 
de l’eau où on les laisse tremper vingt-quatre heures , et 
on en-fait des copéa’Ux de -dignte.d’épaisseur; Pour prë- 


Çi) Politech. journal: , fey. ,i83i. On en trouvé la tradùctiop, Agri¬ 
culteur manufacturier, janvier i83i . ■' 
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parer les vaisseaux on les remplit de copeaux que l’on 
tasse sans les fouler- On les .arrose 'avec 12 litres de bon 
vinaigre, on élèye.ja température, dé 1’atelier jusqu’à 3à 
degrés , oïl soutiré chaque douze heures le liquide pour 
leivefsêr dé nouveau sur dés copeaux , ils sont alors prêts 
à servir à l'acétification. On pourrait 1 aussi faire bouillir 
les. copeaux .dans du vinaigré , mais ce procédé serait 
moins; économique: • 

-- On acidifié facilement, .etf quarante-huit heures , par 
ce -procédé, -.à’4 litres dé. liquide composé, de 1-8 litres 
.d’eau'* 3 (féaii-dê-vie et 3 de ferment; niais en $e servant 
de 2odiLrés deaü-de-vie ,.20-dé ferment et lob. d’eau, et 
en faisant3 arrosemens par Jour, on pcidifie lé tout en 
huit jours. ' 

Le ferment sé préparé, avec ÿp. liyrés de Seigle -moulu 
grossièrement., et *5 de maïs, d’orge, bu,dé froment <]üé 
l’on brasse avec 260’litres d’eau, à 80 c. . et,.d’eau 
froide-en hifer ; etén eté.avéc 345 livres.d’eàuii 6.5 0 -et 558 
deau.frOide.; On.fait arrivër l’eàu,chaude dans la ciive , 
on bradée le. mélaïige dé maïs,-êt de smgle, on couvre • et 
613 abandonne le-lônl- pendant demi-heure;. on brasse 
alors fortement et fréquemment pendant deux heures et 
demie ; efôp introduit peu à peu la cfuantité d’eaii froide 
en agitant toujours, .et-oh met' endeyaîn avec_4 litres dë 
lëvure. Quand-la fermentation alcoolique est terminée, 
on tir,e a'-çlajr - et oh Verse-, la liqiiéür dans uij tonneau 
en y mêlant , par, exèmple.> de : Fean j dë^yie à 18 -qu' 19“ 
Cartier. Geliquide se conserve Huit jours. 

On.voit par. çes cTéfails qüé 1 acîae aGét'rqueêst bien la 
cause dé l'acétification', et. eetjutile- procédé , déjà mis 
en usage em Allemagne depuis assez long-temps, est , 
sans aucun douté, Biçn supérieur à. celui que,l’on 
suit en FranceVon nësauraïf-trop en répandre’la con¬ 
naissance. 

Relativement.à là question qui nousoccupé, il donne 
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la solution la plus satisfaisante que l’on puisse désirer. 
Au lieu d’alcool faible, on peut se servir de vin, de bière, 
de cidre , etc., mais alors il faut de temps à autre arrêter 
l’opération pour laver les copeaux. 

La mère de vinaigre , que l’on regarde vulgairement 
comme susceptible de favoriser et de développer l’acéti¬ 
fication, ne sert donc à cet usage que par le vinaigre 
dont elle est pénétrée, ainsi que le fait bien remarquer 
M. Berzélius : et comme il l'indique aussi (i), quand cette 
substance a été bien lavée elle n’a plus d’action] sur le 
vin pour développer l’acétification ; c’est ce dont ori peut 
facilement s’assurer en mettant comparativement dans 
un flacon du vin mêlé de mère de vinaigre ; dans un 
autre du vin et de la même substance lavée, et du vin 
seulement dans le troisième : la quantité d’acide acétique 
formée avec le.vin seul, et le liquide en contact avec la 
mère de vinaigre lavée, se trouve la même. La mère de 
vinaigre non lavée a déterminé l’acétification de tout 
l’alcool du vin, ce dont on s’assure facilement en satu¬ 
rant ces liqueurs par une dissolution de potasse titrée. 
Nous n’avons pas besoin d’insister sur la nécessité de 
déterminer la quantité de vinaigre que renferme la mère 
dont on fait usage. 

On a souvent beaucoup vanté l’action de diverses sub¬ 
stances végétales pour activer l’acétification. Parmi toutes 
celles qui ont été le plus particulièrement signalées se 
trouvent la moelle, et les feuilles dudierre terrestre, à 
tel point que dans leKunst-und scbatzskammer, n°. 333, 
en 1702, à Hambourg, on trouvait l’annonce suivante: 
«.Pourfaire du vinaigre en une heure, mettez tremper de 
la moelle du lierre pendant une heure dans du vin. » 
Leuchs s’est assuré que la moelle et l’écorce de ce végétal 


(1) Lcln-b. der çhemie> tora. 3 , a», partie, pag. 1060. 
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bâtent un peu, mais seulement de quelques jours, l'acé¬ 
tification , mais sont bien inférieurs à la levure et à l’orge 
grillée. 

Il résulte des expériences qu’il a faites sur la fermen¬ 
tation acide : que la gonjme, sans favoriser la fermentation 
spiritueuse, est utile en.rendant la liqueur plus dense, 
et empêchant la yolatilisation de l’alcool ; que le vinaigre 
et la levure sont les meilleurs générateurs de la fermen¬ 
tation, mais que ce dernier corps troublant la liqueur 
exige une clarification , et qui’il la dispose a une altéra¬ 
tion putride que .l’on peut prévenir en ajoutant des 
corps anti-putrides, comme le sel marin, le tartre, les 
clous de girofle, et que l’orge, les lentilles, les pois 
grillés, la farine-de seigîè favorisent,la fermentation; que 
les corps avides d’oxigène, comme les huiles volatiles 
par exemple, diminuent la fermentation ; que le camphre 
a une action semblable; que les substances végétales, 
comme la graine de moutarde, la racine de pyrèthre,le 
poivre, favorisent peu la fermentation; que les sub¬ 
stances azotées la favorisent et peuvent transformer le 
sucre en acide acétique sans fermentation alcoolique et 
sans le contact de l’air; enfin que la moelle et l’écorce 
de lierre et le tartre sont inutiles, excepté je cas où 
ce dernier corps agirait comme contraire à la putré¬ 
faction. 

M. Leuehs admet une fermentation particulière du 
sucre caramélisé. Nous pensons qu’il n’y a aucune raison 
de le faire, et que l’acide qui se développe dans cette 
circonstance proviént d’une altération du sucre,, par la 
chaleur, qui n’a point de rapport avec l’acétification dont 
nous, nous occupons. 

On se rappelle que les substances azotées, qui éprou¬ 
vent une altération putride, peuvent transformer le sucre 
en acide acétique sans le contact de l’air; et nous ferons 
remarquer à cet égard que ce sont aussi, dans des cir- 


constances semblables, des substances azotées qui pro¬ 
duisent la fermentation alcoolique , sans qu’il ait' été 
possible jusqu’ici de déterminer le'genre d’action qu’elles 
exercent, et de se rendre compte de la raison pour 
laquelle les matières-non azotées ne peuvent produire 
un eliet semblable, que l’on ne peut attribuer qu’à la 
plus facile décomposition que les premières sont sus¬ 
ceptibles d’éprouver à cause de leur composition] plus 
compliquée. 

En résumé : le vinaigre seul peut déterminer l’acéti¬ 
fication de l’alcool, pourvu que celui-ci ait le contact de 
l’air. IJn grand nombre de substances organiques, ren¬ 
fermant des produits azotés comme la levure, le gluten, 
les farines dé céréales, donnent lieu au même genre 
d ; action. Des substances qui ne se transforment pas direc¬ 
tement en alcool et enacide acétique, deviennent suscep¬ 
tibles d’éprouver ce changement quand elles sont placées 
en contact avec du sucre en fermentation : tels sont la 
gomme -et le sucre de lait. Enfin plusieurs substances 
organiques, azotées, peuvent par une action spontanée, 
transformer le sucre en alcool sans le contact de l’air et 
sans dégagement dè gaz. 

Par conséquent, il n’existe pasde substances auxquelles 
on puisse dbnner le nom de fermons acides et qui soient 
caractérisées par des propriétés particulières, et l’acéti¬ 
fication , comme la fermentation alcoolique, peuvent être 
déterminées par un assez grand nombre de matières diffé¬ 
rentes et même par l’acide acétique seul. 

Cinquième \ question . Etablir en résumé une théorie de la 
fermentation acide en harmonie avec tous les faits ob¬ 
servés. 

Si l’acide acétique ne pouvait se produire que par une 
altération particulière de l’alcool, soit pur, soit renfer- 
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mé dans des liqueurs fermentées, il serait plus ou moins 
facile d’établir la théorie de sa formation en déterminant 
bien exactement la nature des sûbstances réagissantes 
et des produits obtenus ; mais si l’on fait attention à la 
variété des circonstances dans lesquelles il se forme et 
par conséquent à la différence de composition des ma¬ 
tières entre lesquelles l’action s’exerce, et à celle des pro¬ 
duits qui se forment en même tempsque l’acide acétique, 
on s’aperçoit facilement qu’il est impossible de donner 
une théorie qui s’applique à tous les cas. 

En. nous reportant à ce qüe nous avons dit dans les 
préliminaires sur la fermentation en général, nous nous 
convaincrons de plus en plus de la nécessité de désigner 
sous le nom d’acétification, et non sous celui de fermen¬ 
tation, la formation de l’acide acétique, puisque si la 
transformation de l’alcool en acide ne présente aucun 
phénomène analogue à ceux que nous présente la fer¬ 
mentation alcoolique, rien n’y ressemble moins encore 
que la transformation dn sucre en acide par l’action de 
l’eau dans laquelle lé gluten ou d’autres substances azo* 
tées ont fermenté ; car, dans le dernier cas, il ne se passe 
aucun phénomène apparent, point de'dégagement , 
point d’absorption de gaz ; ce n’est qu’en examinant la 
liqueur que l’on aperçoit quelle renferme de nouveaux 
produits. 

De ce qu’il est impossible de réunir des actions si 
diflérentes que celles dans lesquelles l’acide acétique se 
forme, il ne résulte pas que l’on doive rejeter l’idée de 
bien déterminer ce qui se passe dans la circonstance prin¬ 
cipale la plus étendue et la plus importante où cette 
production a lieu : aussi avons-nous cherché à déterminer 
exactement quelle altération, éprouve l’alcoül lorsqu’il se 
convertit en acide acétique. 

Nous avons pour cela tenté un assez grand nombre 
de moyens, parmi lesquels deiïx seulement nous ont 
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présenté des chances de. succès : l’un nous paraissait 
même assuré, et nous croyions être sur le point d’obtenir 
de bons résultats quand un accident asse2 grave, au¬ 
quel cet essai a donné lieu, nous a forcé de recourir 
à un autre procédé , en même temps qu’il nous a re¬ 
tardé dans la terminaison de notre travail. 

Profitant d’une observation curieuse de M. Sérüllas , 
relative à l’action de l’acide chlorique sur l’alcool, nous 
avions , par des tâtonn.emens ,. cherché à déterminer quel¬ 
les étaient les proportions d’acide et d’alcool qu’il fal¬ 
lait faire réagir pour que tout lîalcool, disparût et fût 
transformé en acide acétique, et après nous.être assuré 
que quand ces corpis, ou l’un deux, est étendu d’eau, 
la réaction est tQut-à-fait incomplète , nous avions trouvé 
qu’il fallait faire tomber l’alcool par petite quantité dans 
au moins sept à huit fois autant d’acide chlorique. L’ex¬ 
périence était alors répétée sur des quantités pe¬ 
sées : i5 gr. d’acide chlorique étaient placés au fond 
d’un tube de verre de i m -3o de long et de o m- oi de 
diamètre, 2 gr. d’alcool étaient pesés dans une ampoule 
de verre; on faisait tomber ce liquide par petite partie 
dans l’acide, où chaque' fois il produisait l’action que 
M. Sérüllas a fait connaître, quand tout-à-coup ^lors¬ 
qu’à peine la moitié de l’alcool était employée* la plus 
violente détonation dont nous ayons jamais été. férhoin 
se produisit; le tube fut pulvérisé dans la main gauche 
avec laquelle nqus le tenions ; en même temps .quelques 
fragmens assez volumineux furen t lancés avec une extrême 
violence et nous blessèrent au cou, à la joue, au front, 
le sourcil fut même coupé profondément en deux en¬ 
droits ; nous eûmes surtout le front et la main criblés 
d’une multitude de petits grains de verre, dont il serait 
impossible d’évaluer le nombre. Du verre fût lancé dans 
toutes les directions, et, chose qui nous a paru singu¬ 
lière, des morceaux furent trouvés dans une pièce voi- 
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sine, où ils avaient pénétré par une porte ouverte, mais 
derrière la partie du mur contre lequel est adossé le 
fourneau près duquel nous étions placé. Nous ne crûmes 
pas devoir recommencer l'expérience. 

Nous signalerons ici les résultats qu’elle nous a pré¬ 
sentés. 

Déjà à diverses reprises nous avions cru remarquer 
que, dans la réaction de l’acide chlorique surTalcool,il se 
produisait de l’oxide dé chlore la couleur particulière du 
gaz, son odeur nous avaient frappé. Cependant M. Sé- 
rullasavait dit quil ne s’en formait pas ; dans l’expérience 
que nous venons de décrire, il nous a été facile d’ob¬ 
tenir une conviction à ce sujet, La couleur du gaz est 
tellement prononcée que déjà son existence eût été mise 
hors de doute; mais l’odeur carastéristique qu’il présente 
a été si sensible que pendant'plus de 24 heures elle se 
faisait ressentir dans notre laboratoire, que nos vêtemens 
en restèrent imprégnés plus d’ùn jour et que nous en 
conservâmes lej’senliment jusqu’au lendemain. 

N’ayant pu parvenir, par le moyen de l’acide chlo¬ 
rique, au but que nous nous étions proposé, nous eûmes 
recours à la transformation directe de l’alcool en acide 
acétique. 

M. Berzélius (1) établit ainsi qu’il Suit la théorie de 
l’acétification : une liqueür alcoolique dans laquelle 
la fermentation vineuse est terminée peut eq.core subir 
la fermentation acide, en absorbant l’oxigène de l’air, 
qui, se combinant avec l’alcool, donne l’acide acétique. 
Voici la théorie de cette opération : l’alcool = OC 4 H r ’, 
l’acide acétique = O 3 C 4 H G ~; il en résulte que lorsqu’un 
atome d’alcool a cédé tout son hydrogène à l’air pour 
formerde l’eau, et qu’on joint ce qui reste à un atome 


(ij Lerhtruch. der chemie], t. 3, à», partie, p. io63. 
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d’alcool non décomposé, on a O 2 C 4 H li , auquel il né 
manque qu’un atome d’oxigène pour former l’acide acé 
tique. Cet atome d’oxigène est absorbé en même temps, 
et. l’on a " de l’acide acétique. Dans cette opération on 
obtient donc i atome d’acide acétique et 3 d’eau avec 
2 atomes d’alcool et 4 atomes d’oxigène. 

Nous avons cherché à confirmer par expérience cette 
vue théorique qui nous semble parfaitement satisfaisante, 
et voici comment nous avons procédé : 

On mêle dé l’aleool avec une certaine quantité d’acide 
acétique, conservant bien bouchés les vases qui con¬ 
tiennent la liqueur, dans une'atmosphère de 3à.&.35.*, 
les agitant le plus fréquemment possible et renouve¬ 
lant de temps à autre l’air à mesure qu’il était présumé 
ne plus agir. Les liqueurs étant rèstées quinze jours 
dans ces circonstances, on dose la quantité d’acide et 
celle d’alcool non décomposé, et , connaissant d’avance la 
nature de l’acide et de l’alcool employés, on peut arriver 
à connaître ce qui s’est passé dans l’opération. 

Pour doser la quantité d’acide on peut saturer les li¬ 
queurs par une dissolution titrée de carbonate potassique 
et déterminer très-exactement la proportion d’acide acé¬ 
tique par l’équivalent de sulfate ; mais comme on est 
obligé d’employer les liqueurs étendues d’ei)d, il serait 
à craindre d’oulre.-pàsser la quantité de potasse, ou d’en 
employer une trop faible proportion: et, comme dans le 
premier cas l’excèsde potasse reste dans la liqueur avec 
l’acétate, nous avons préféré nous servir de carbonate 
magnésique dont on peut impunément employer un excès. 
Mais il faut faire attention à une cause d’erreur que pré¬ 
sente l’expérience c’est qu’une certaine quantité de 
magnésie reste en dissolution à la faveur de l’acide car¬ 
bonique : pour la précipiter il suffit d’élever }a tempéra¬ 
ture jusqu’à l’ébullition , mais il faut recueillir en même 




102 

temps l’alcool qui se distille pour en déterminer les pro¬ 
portions. 

Voici les résultats numériques que nous avons obte¬ 
nus : ioo grammes d’acide acétique que nous avons em¬ 
ployés donnaient de sulfate calcinée au rouge.... (r). 

Ici se termine la lâche que nous nous étions, imposée. 
Nous ignorons si nous l’avons remplie de manière à sa¬ 
tisfaire le désir de la Société, mais il nous semble que 
les réponses que nous avons présentées aux diverses ques¬ 
tions prouvent suffisamment que nous n’avons pas suivi 
une fausse marche en nous astreignant à nous occuper des 
questions de l’ancien programme, beaucoup plus étendues 
et plus importantes que celles du programme de i83o, qui 
laissait surtout de côté l’importante question de savoir si 
l’alcool était indispensable à la formation, de l’acide acé¬ 
tique, et nous éprouverions une véritable peine à pen¬ 
ser que l’on pût voir dans cette manière d’envisager 
notre sujet une intention de faire un vain étalage de 
connaissances. 

Nous avons cru devoir traiter ce sujet de la manière 
la plus étendue, et il nous a semblé que la Société ne 
pourrait nous blâmer de la marche que nous avons sui¬ 
vie. Il nous reste encore à dire un mot au sujet de ce 
travail. 

On remarquera facilement qu’il présente peu de faits 
nouveaux : la faute n’en est pas à nous, mais aux travaux 
mêmes qui avaient déjà été publiés à ce sujet : quand 
nous commençâmes à nous en occuper, nous étions loin 
de penser qu’un si grand nombre eussent été faits, et 
que presque toutes les questions relatives à l'acétification 


(i) Retardé par l’accident qui nous est arrivé avec l’acide chlorique , 
il nous a été impossible de terminer Cette expérience ; nous aurons 
l’honneur d’én adresser les résultats à la Société qui en fera l’usage 
qu’elle jugera convenable. A. 

Ces résultats ne sont pas parvenus à la Société. R. 
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eussent été résolues plus ou moins complètement. Déjà 
nous avions fait un grand nombre d’essais , et obtenu une 
partie des résultats que nous avons signalés dans notre 
mémoire, quand plusieurs de ces travaux vinrent à notre 
connaissance, et nous prouvèrent que, si nous avions eu 
à ce sujet quelques idées qui nous àvaient paru présenter 
de l’intérêt, d’autres les avaient eues avant nous ; et 
alors nous n’avons du présenter le résultat de nôtre tra¬ 
vail que comme la confirmation dès résultats obtenus par 
divers chimistes qui s’étaient occupés de la même ma¬ 
tière. Nous ne prétendons q>as avoir connu tout Ce qui 
a été fait, mais nous croyons que lès choses les plus inté¬ 
ressantes ne nous ont point'échappé. 

C’est avec raison que l’on fait souvent aux Français lè 
reproche de n’être pas au courant de ce qui se publie 
dans les pays étrangers ,'et particulièrement en Allema¬ 
gne ; nous espérons qu’il ne pourra nous être adressé , 
pour ce qu’il y a déplus important au moins, et nous 
avons préféré paraître donner peu de choses nouvelles 
dans ce travail, plutôt que de mériter que l’on pût en 
dire ce que M. Berzélius a dit au sujet du concours sur 
l’acide sulfurique (i). 

« Plus tard, Doehereiner fit voir que l'acide fumant 
forme.avec les bases la même quantité de sel qu’il devrait 
fournir d’après le calcul^ en le considérant comme anhydre. 
Dix ans après, lorsque la question était parfaiternènt ré-, 
solue, la Société-de pharmacie én fit le sujet d’un Con¬ 
cours, dont le résultat fut un travail de Bussy , fort bon 
à la vérité, .mais qui, au fond, n’apprit rien qu’on ne 
sût déjà.» 

En terminant, nous croyons qu’il ne sera pas inutile 
de rappeler en peu de mots les conséquences principales 


(i) Traité de chimie, traduction , torn; 2vit.- [)■ 
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auxquelles nous ont conduit les expériences que nous 
avons faites. 

L’oxigène est indispensable à la transformation de l’al ¬ 
cool en acide acétique. Il porte son action sur une partie 
de l’hydrogène de ce corps, et se combine avec ses autres 
principes sans donner d’acide carbonique. 

Le mêmte gaz agit sur plusieurs substances , comme 
la gomme, par exemple, pour former de l’acide acétique 
sans qu’il se,, formé d’alcool , ët en produisant beaucoup 
moins de gaz carbonique qu’il n’en donnerait s’il se portait 
tout entier sur le carbone. 

Beaucoup de substances organiques donnent de l’acide 
acétique, par une action spontanée et sans être en contact 
avec l’oxigène ; et ^ dans le cas où il peut se former de 
l’alcool, celui-ci n’est pour rien dans la production 
de l’acide, tant quç la liqueur n’a pas le contact de l’air. 

L’acide acétique, que donnent par une action sponta¬ 
née le plus grand nombre des substances organiques, 
présente les caractères particuliers que l’on a assignés à 
l’acide lactique; tandis que celui que donne l’alcool, ou 
les substances qui le renferment, a toujours les propriétés 
de l’acide acétique'bien pur. 

Plusieurs substances azotées,; en décomposition putride, 
transforment le sucre en acideacé tique hors du contact de 
l’air , et cette action explique Ce qui arrive à beaucoup de 
substances végétales qui renferment du sucre et une sub¬ 
stance azotée. 

La plupart des substances qui produisent l’acétification 
de l’alcool sont azotées. 

Des substances quirne donnent pas directement d’alcool, 
et qui ne peuvent pas subir sa fermentation vineuse , 
éprouvent- cette altération quand elles sont en mélange 
avec le sucre en fermentation , et produisent une quantité 
d’acide acétique très-considérable. 

L’aeide acétique seul peut déterminer l’acétification de 
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l'alcool,pourvu qu’il ait le contact de l’air ; eti’action d tine 
très-petite quantité de substances organiques, pour déter¬ 
miner le même effet, n’a probablement pour but que de 
former uirpeu d’acide acétique, qui donne ensuite lieu à 
la production d’une quantité toujours croissante de ce 
corps. 







MÉMOIRE N\ V. 


MÉMOIRE 

LÀ FERMENTATION ACÉTEUSE, 

PAR M. AUBERGIER , 



Beaucoup de chimistes se sont occupés de la fermen¬ 
tation acéteuse afin d’en donner la théorie ; aucun n’y 
est parvenu, et je ne crois pas que de sitôt nous puis¬ 
sions arriver à l’avoir aussi rigoureuse qu’on pourrait 
l'a désirer ; la regardant comme plus difficile à bien déter¬ 
miner que la fermentation alcoolique dont flous ignorons 
encore les véritables causes premières, quoique les Boer- 
haave, Lavoisier, Fourcroy, Yauquelin , Deyeùx , Chap- 
tal, Gay-LussacThénard, Colin, etc. , en aient fait 
l’objet de'leurs méditations.. 

Sans oser espérer de résopdrè entièrement une ques¬ 
tion d’une aussi haute importance , j’exposerai à la Société 
les résultats de mes expériences, et les conséquences que 
j’ai cru pouvoir en tirer. 

On sait qu’on entend en général par'fermentation 
une altération qu’eprouvent spontanément les matières 
organiques j dont les produits varient selon la nature de 
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Ja substance qui a servi à les former, et des agens qui 
;ont contribué à leur développement. 

En observant ces phénomènes les chimistes ont donc 
dû distinguer plusieurs espèces de fermentations. Boer- 
ba,ave est le premier qui en ait reconnu trois genres bien 
difïérens., qu’il a désignés sous les noms de fermentation 
alcoolique, acéteuse et putride. On en admet aujourd’hui 
une quatrième que l’on place la première; car on sait 
qu’elle précède nécessairement la fermentation alcoolique. 
Je Yeux parler de la fermentation saccharine. 

Boerhaave regardait les différentes espèces de fermen¬ 
tations comme établies par la nature dans un ordre con¬ 
stant et subissant une série'de mùuvemens intérieurs 
qui se succèdent par une nécessité indispensable. 

L’expérience paraissant avoir prouvé la vérité de l'ob¬ 
servation de ce savant chimiste, on ne peut parler de la 
fermentation acéteuse sans énoncer les phénomènes de 
celles qui la précèdent. Qu’il me soit donc permis d’en 
tracer une légère esquisse. 

M. Théodore de Saussure a produit la fermentation 
saccharine en faisant réagir pendant vingt-huit jours, à 
la température de 20° B.., les principes constituans de la 
fécule.convertie en empois , et mise dans un flacon rempli 
jusqu’au goulot ; ce flacon était bouché de telle manière 
que la masse ne fût pas en contact avec l’air, et qii’elje 
pût cependant laisser échapper les gaz qui se composèrent 
de quelques traces d’acide carbonique et d’hydrogène. 
L’opération a donné pour résultat, sur ioo parties de 
fécule, un mélange de : 

Sucre.. 4/,4 

Gomme. . . ... 23,o 

Amidon. . . . •. V. ........ 8,9 

Ligneux annlacé. .... 

Amidon uon décomposé. 


io,3 

4,o 








Pour développer la fermentation alcoolique il suffira 
de remplir d'un mélange de quantités données d'eau, de 
ferment, et de sucre, un flacon touché comme pour la 
fermentation saccharine, et d'exposer l’appareil à une 
température de i5 a ao°.L'opération se terminera promp¬ 
tement en laissant dégager des quantités connues de gaz 
acide carbonique ; comme dans la fermentation saccharine, 
l’action a Heu dans toute la masse ; il s’échappe des Huiles 
de-tas en haut et dans tous les sens. Le mouvement 
terminé , la distillation donne un alcool plus -ou moins 
concentré,-selon la quantité de sucre employée. 

Il n’est pas toujours aussi facile de se procurer le 
produit de la fermentation acéteuse. Cependant tout le 
monde croit savoir faire le vinaigre enraison de la facilité 
avec laquelle certains liquides passent à l'acétification, 
et même par la difficulté que l’on éprouve à l’éviter. 

En examinant ce qui se passe dans cette circonstance, 
on y reconnaît, comme dans tontes les autres, l’uniformité 
des moyens que la nature emploie. Ainsi l’on'ne peut 
obtenir d’alcool sans principe sucré; de même, point 
d’acide acétique produit par l’acte delà fermentation sans 
alcool. C’est ce que je vais essayer de démontrer par les 
_faits que j’ai observés , et par les expériences que j’ai 
faites à ce sujet. 

M’étant trouvé souvent à portée d’examiner des ton¬ 
neaux de vin qui placés dans un cellier se transformaient 
spontanément en vinaigre, sans avoir été exposés à l’action 
d’aucun moyen factice, tandis que d’autres tonneaux qui 
se trouvaient à côté n’éprouvaient pas la même altéra¬ 
tion , je dus chercher â étudier les causes de cette diffé¬ 
rence , et les conditions qui peuvent servir à déterminer 
l’acétification. 

Je fis défoncer un tonneau d’un hectolitre. Je le rem¬ 
plis alors de rafles que je Recouvris d’environ 6 kilog. de 
raisin blanc bien écrasé, afin d’entretenir l’humidité à 
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Ja surface. Jeversai ensuite du moût de raisin jusqu’aux 
trois quarts et demi de la capacité du tonneau ; et afin 
d’éviter que la partie qui ne, baignait pas dans le liquide 
se moisît,et prît un mauvais goût qu’elle aurait transmis 
au vinaigre, j’eus le soin de l’arroser tous les matins 
avec un demi-litre de liquide que je tirais par le robinet 
placé au fond du fût. La fermentation alcoolique s’éta¬ 
blit de suite et continua ainsi quelle le fait ordinairement. 
Lorsque le mouvement tumultueux fut bien terminé, je 
jetai une étamine sur l’ouverture du tonneau , afin d’éviter 
la trop grande action de l’air, et d’empécber l’entier 
refroidissement de la masse qui a resté près de six jours 
en stagnation. A cette époque elle a commencé à s’é¬ 
chauffer au milieu de la surface, et cette élévation de 
température s’est propagée rapidement dans toutes les 
parties de là grappe qui ne baignaient pas dans le liquide. 
J’arrosai alors trois fois par jour, afin, d’éviter la perte 
de l’acide qui se faisait sentir dans l’endroit où avait lieu 
l’opération, et j augmentai progressivement la quantité 
de liquide que j’employais à cet objet selon que le degré 
de chaleur était plus considérable, et qu’il se dévelop¬ 
pait avec plus d’intensité. Après avoir ainsi recohobé 
pendant huit jours,je fus étonné en sentant et goûtant le 
vin que je tirais par le robinet de n’y trouver aucune 
trace de vinaigre, tandis que celui que je relirais de la 
surface était très-acide. Je continuai l’opération comme 
je l’avais commencée , jusqu’à ce que le vin fût en¬ 
tièrement décomposé, et que la grappe fût refroidie 
en grande partie. Mais, avant qu’elle le fut entièrement, 
tout le liquide fut tiré, par le robinet; ensuite je versai 
de nouveau vin peu à peu et en même quantité. La cha¬ 
leur augmenta insensiblement et devint aussi forte que 
dans la première opération. Quand l’acétification fut en 
pleine activité et quelle commença à se ralentir, je rem¬ 
plaçai de nouveau le vinaigre que je venais, d’obtenir par 
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une nouvelle quanlité.de vin. Cette opération continuée 
pendant trois mois me fournit 45» litres de très-bôn 
vinaigre, et j’aurais pu en en faire toute l’année avec le 
même succès, car la dernière opération fut encore plus- 
promptement terminée que la première. 

Comme ce résultat me paraissait indiquer qUe l’oxigène 
est absorbé dans l’acétification, je; cherchai à le prou¬ 
ver en remplissant, aussitôt après vendangés, deux 
flacons à robinet de vin trouble qui venait d’être retiré 
par la pression de la grappe fermentée ; les deux flacons 
furent placés à la cave pendant tout l’hiver. Durant cét 
espacede temps, lé vin s’éclaircit de manière à pouvoir 
laisser apercevoir ce qu’il éprouverait soumis à une 
température de ?.5°. Les deux, flacons y furent exposés ; 
mais l’un fut laisséén contact avec l’air ambiant , et l’autre 
fut houchê avec un tube recourbé qui s’engageait sous 
une cloche pleine d’eau. Pendant huit jours - la masse n’é¬ 
prouva aucun changement, mais après le vin se troubla 
dans les deux vases, je commençai à voir .s’élever des 
bulles qui emportaient avec elles deà parcelles de lie, 
et qui venaient; former à la. surface une écume qui fut 
moins abondante, dans le flacon bouché que dans celui 
qui ne-l’était pas. SiV johrs après je. pus; sentir l’acide acé¬ 
tique dans ce dernier. Je voulus alors examiner la liqueur 
qui se trouvait au fond du vase; j’en tirai par le robinet; 
elle n’avait subi aucun changement. Aussitôt j’examinai 
celle delà surface, elle était-très-acide ; mais, en plongeant 
mon tube à une profondeur de quelques pouces, celle, 
que j’obtins ne me présenta encore aucun des Caractères! 
de l’acétification qui dura quinze jours en descendant 
insensiblement. Quant au flacon bouché, il n’éprouva 
point la fermentation acéteuse, il' avait seulement acquis 
de l’alcool. 

J’ai répété cette expérience en remplissant les deux 
mêmes flacons de vin qui avait été tiré clair de la cuve, 
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et qui avait séjourné pendant trois mois dans un ton¬ 
neau. Le vin mis dans le flacon bouché avec le tubê re¬ 
courbé n’a éprouvé aucune altération. Celui qui était 
exposé au contact, de l’air moisit, et laissa déposer une 
partie de sa matière colorante et de son tartre, sans la 
moindre trace d’acétification. Cependant je croyais pou¬ 
voir être certain que ce vin aigrirait au lieu de moisir. 
Car M. Thénard ayant reconnu que le ferment est so¬ 
luble en excès dans leà fruits sucrés, et mes expériences 
m’ayant démontré qu’il existé également en èxcès dans 
les vins nouveaux, je pouvais soupçonner que la fermen¬ 
tation insensible n’avàit pas entièrement détruit le prin¬ 
cipe sucré, et qu’alors le liquide soumis de nouveau à 
la fermentation , avec le- contact de l’air atmosphérique, 
_ deviendrait acide si l’on ne prenait pas les précautions 
. nécessaires pour éviter cette altération. Jè répétai alors 
ces expériences dans les mêmes flacons, avec du vin 
semblable , mais en ajoutant par litre une once de 
sucre afin d’essayer de déterminer un léger mouvement 
de fermentation,alcoolique. Je réussis; aussitôt que cette 
fermentation fut établie dans le flacon débouché, alors 
la fermentation acéteuse né tarda pas à se faire sentir, 
et à. continuer de se développer de la même manière 
que dans le vin obtenu par la pression de la grappe 
fermentée, tandis que celui du-flacon bouché n’a fait 
qu’acquérir de l'alcool. 

Ces expériences ont été répétées tous les ans de¬ 
puis; 1829 ; elles ont toujours réussi lorsque le vin a été 
de bonne qualité ; mais , lorsqu’il ne l’était pas, j’ai été 
obligé d’ajouter du sucre pour obtenir l’acétification, ce 
qui annoncerait que dans les.vins peu généreux la fer¬ 
mentation insensible se termine plus prûmptement que 
dans ceux qui le sont beaucoup, et qu’il est^important 
pour la conservation de ces derniers qu’ils soient pré¬ 
servés de l’influence d’une température un peu élevée 
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et de l’air atmosphérique , avant qu’ils aient achevé eette 
fermentation qui transforme les dernières portions du 
mucoso-sucré en alcool, et donne par conséquent de la 
qualité au vin lorsque l’opération se fait à une tempéra¬ 
ture au-dessous de 10 degrés.- Mais si la température 
était plus élevée, le mouvement deviendrait tumultueux 
et le liquide passerait à l’acétification surtout s’il était 
soumis au contact de J’air ambiant. C’est sans doute à 
cette cause que l’on doit attribuer la facilité avec la¬ 
quelle les vins nouveaux dix midi passent à l’-état d’acide 
acétique pendant le transport, lorsqu’on l’opère en été. 

J’ajouterai à ce que je viéns de dire deux faits qui s’y 
rapportent, et pour lesquels j’ai été consulté, 

Ün tonneau de vin, d’une capacité de i 5 oo litres, ré¬ 
pandait par la bonde une forte odeur d’acide acétique. 
Après l’avoir bien examiné, je fis tirer la moitié du liquide 
à l’aide d’un robinet placé au bas du fût. Cette portion 
ne laissait pas apercevoir“d’acidé au goût , ni à l’odorat ; 
arrivé aux — on commençait à en sentir quelques traces, 
et aux | le liquide n’était plus que du'vinaigre. 

La surface d’une cuve offrait une odeur et une saveur 
acides très-prononcées ; cependant tout le vin se trouva 
bon.La partie seule dans laquelle baignait le marc était 
aigrie. 

D’après ces faits, on peut déjà pepser que l’air joue 
un grand rôle dans l’acétification, puisqu’elle, ne peut 
avoir lieu qu’à son contact, et à-la surface des liquides. 
Maintenant il s’agit de savoir si c’est seulement une de 
ses parties constituantes qui agit si puissamment, ou si 
elles ont toute?, une action dans cette opération. 

Pour me fixer sur cet objet , d’après M. Chaptal 
qui dit avoir obtenu du vinaigre en mettant dans de 
l’alcool à 22° de la levure de bière" et de Tempûis, et en 
exposant ce mélange au contact de l’air, j’ai rempli des 
cloches d’air atmosphérique , de gaz oxigène, d’azote et 
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d’bydrogèné ; ensuite j’ai introduit sous chaque cloche 
des vases dont chacun contenait 25 grammes d’un des 
fermens reconnus. A laide d’un tube en S, ioo grammes 
d’alcool à iy° ont ensuite été versés sur ces fermens, 
et les appareils ont été exposés pendant quarante-cinq 
jours à la température de 25°. 

En agissant ainsi, je devais arriver à des résultats 
capables de me faire apprécier l’action des agens que 
l’on soupçonne servir au développement de la fermen¬ 
tation acéteuse. • . 

Pï°. i. Gluten sous le gaz oxigène. 

Pendant un mois aucun mouvement de fermentation ne 
s’est manifesté. Le gluten a resté au fond du vase; après 
cette époque il y a eu absorption, la liqueur s’est trou¬ 
blée ; quelques bulles se sont élevées, et ont porté à la 
surface du liquidé de petites parties de gluten. Quinze 
jours plus tard on reconnaissait un commencement 
d’acétification, mais à pèine sensible ; l’alcool étant éva¬ 
poré presqu’en totalité. 

,N°. 2. Gluten sous Pair atmosphérique. 

Mêmes phénomènes que dans l’opération précédente. 

Tf °. 3. Gluten sous le gaz azote. 

La liqueur a toujours resté limpide; il n’y a pas eu 
d’absorption. 

N°. 4- Gluten sous le gaz hydrogène. 

Même résultat que sous l’azote. 

N°. 5. Muscle de bœuf sous le gaz oxigène. 

Pendant un mois, aucune altération ne s’est manifestée; 
mais ensuite il y a eu absorption et même putréfaction. 
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Celte dernière altération a été assez forte pour masquer 
l’acide acétique, que j’ai reconnù cependant par l’acide 
sulfurique. 

N°. -6. Muscle de bœuf sous l’air atmosphérique. 

Sans altération sensible, ni absorption. 

N”, j. Muscle de bœuf sous le gaz azote. 

Sans altération ni absorption. 

N°. 8. Muscle de bœuf sous le gaz hydrogène. 

Sans altération, ni absorption. 

N°. g. Levure de bière sous le gaz oxigène. 

Le liquide n’a éprouvé aucune altération pendant un 
mois ; mais quinze jours plus tard il y. a eu absorption 
et une faible odeur d’acide acétique. 

N 9 , io. Levure sous l’air atmosphérique. 

Aucune altération pendant quarante-cinq jours. 

N°. ii. Levure sous le gaz azote. 

Aucune altération pendant quarante-cinq jours. 

N°. 12. Levure sous le gaz hydrogéné. 

Aucune altération pendant quarante-cinq jours. 

Enfin pour terminer l’exposition de mes expériences 
à cet égard, je dirai que de la pâte aigrie de farine de 
froment,' soumise à l’action des mêmes agens, n’a,.présenté 
d’absorption que sous le gaz oxigène et l’air ambiant, et 
seulement lorsque l’alcool a été presqu’entièrement éva¬ 
poré comme dans les opérations précédentes. Les farinés 
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d’orge, de seigle ont agi de même, ainsi qu’un mélange 
de ces trois fermens. 

Les fermens qui ont servi dans ces expériences avaient 
tous éprouvé un commencement d’altération , avant d’être 
mis dans l’alcool , parce que je crus que dans cet état ils 
seraient mieux disposés- à déterminer la fermentation 
acéteuse. Mais n’ayant pu l’obtenir comme je le désirais, 
d’après l’expérience qui montre l’action se passer à la 
surface des^ liquides, je pensai que si un ferment est 
essentiel pour transformer l’alcool en vinaigre, il fallait 
encore'qu’il fût suspendu à sa surface. En conséquence 
j’ai répété toutes mes expériences, avec les mêmes 
matières fermentescibles maintenues à la surface d’un 
alcool à i6° qui était le dernier produit d’une distillation 
de vin, .et sous l’influence des mêmes gaz et du même 
degré de calorique que précédemment. 

Aussitôt que les appareils ont été montés, un léger 
mouvement de répulsion s’est fait apercevoir ; mais 
vingt-quatre heures après il y a eu, sous toutes les 
cloches pleines d’air atmosphérique ou de gaz oxigène, 
formation d’acide acétique, et une absorption quia duré 
jusqu’à la fin de 1 opération. Cette absorption a- été telle 
qu’il s’est introduit beaucoup d’air atmosphérique sous 
les cloches, et qu’elles pnt été remplies d’azote. Alors 
l’opération s’arrêtait, et ne reprenait que lorsque le 
liquide était-remis en contact ave'crl’air oxigéné. J’ai essayé 
le gaz qui restait lorsque la fermentation acéteuse parais¬ 
sait être arrêtée. Il ne précipitait pas l’eau, de chaux 
sensiblement et éteignait les lumières. 

A ces résultats je vais en ajouter d’autres obtenus en 
répétant quelques expériences de M. Cadet, que j’ai 
choisies parce quelles m’aideront d’abord à prouver que 
les liquides qui passent à l’état d’acide acétique, ont avant 
éprouvé la fermentation alcoolique, et qu’ils n’ont passé 
à l’état d’acide que lorsqu’ils ont été mis en contact 
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avec l’oxigène qu’ils ont absorbé. De là l’indispensable 
nécessité de faire opérer en vases clos la fermentation 
vineuse. 

Chacune des expériences ci-après numérotées a été 
faite dans trois flacons bouchés avec un tube, recourbé, 
dont l’extrémité s’engageait sous une cloche pleine d’eau 
Aussitôt que je m’apercevais qu’un des trois flacons de 
chaque opération ne laissait plus dégager de gaz acide 
carbonique, ou que ce gaz' sortait avec lenteür à la 
température de i5°, alors le tube recourbé était enlevé, 
et la masse fermentante était soumise' à l’influence de 
l’oxigène et à une température de 25°, afin que le dernier 
mouvement de fermentation alcoolique qui ri’est qu’in¬ 
sensible devînt tumultueux, et pût favoriser le prompt 
développement de la fermentation - acéteuse ; Celle-ci 
s’est annoncée de suite par une absorption si forte que 
l’air atmosphérique, a pénétré sous les cloches le troisième 
jour ; et comme elles, ne continrent bientôt plus que de 
l’azote, je fus même obligé d’exposer mes flacons à' l’air 
pour leur faire terminer la fermentation acéteuse;' ce 
qui m’a empêché d’apprécier la quantité d’oxigène ab¬ 
sorbé. 

Quand aux;deux autres flacons, l’un a été soumis à l’in¬ 
fluence de l’azote avec les mêmes précautions prises pour 
celui qui a été placé sous l’oxigène ; l’autre n’a pas été 
touché : je n’ai reconnu de trace d’acide dans aucun de 
ces liquides fermentés à l’abri de l’oxigène. 


68 


Tableau dès opérations. 


! 

SUBSTANCES. 

QOANÏ’TÎsi-, 

fermentation 
à s’établir. ' 

D0J5ÉE-DE IA 

Uirer 16 grammes 

ff 

s .g 

- ■ ? !' 

i3 


2000 
a5o ' 

3i 

De fuite. 

i5 jours. 

Un mois. 

r 

Ferment. . 


1-4' 

Eau. . 

Miel. . . .' 


3f°' 

De suite. 


Idem. 




i5 

Sucre ■ ' ‘ 


2'5o° 

3i , 

3t 

De suite. 

20 

Idem. 


Gomme. . . 


Leyure. . . 


16 

Eau..... 


3i° 

,24 heures. 

25 

45 jours. 

1 . 200 , 

Miel. . . . 


Gluten. . . 



Eau..... 



i jour. - ' 


Un mois. 

1,565 

Miel. , 

Orge germée 





; 5o . 

65. heures. 


Idem. 

6,5oo 

Sucre. 

Muscle de bœuf 


Alcool à i’ 6 °. . 
Acide acétique. 

~ii5 

16 

Action nulle. 





Alcool à i6°- . 
Avide ta italique. 

>i 6 5 

Action nulle. 





J’ai fait ces deux dernières expériences quoique je fusse 
bien persuadé'que l’acide acétique pur; et l’acide tar- 
tarique ne contribuaient en rien à l’acétification, pour dé¬ 
montrer que le tartre n’a d’influence sur cette altération 
que parce qu’il contient encore du ferment. 

Après les faits qui viennent d'être, présentés, j’indi¬ 
querai un moyen de se procurer une très-bonne qualité 
de vinaigre au prix le plus modéré, et dans tous les cli¬ 
mats habités. Pour cela on fait.germer de l’orge, et on 
la dessèche- convenablement pour qu’elle contienne tout 
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le principe sucré.' Ensuite on la fait moudre, on en met 
trois parties dans un tonneau défoncé d’un hectolitre, et 
on verse dessus 80 parties d’eau bouillante dans laquelle 
on délaie io parties de miel ; on couvre hermétiquement, 
et on ne laisse que l’issue nécessaire pour faire dégager 
l’acide carbonique. 

Lorsque la masse commence h se refroidir, on échauffé 
l’atmosphère du lieu où elle se trouve de 20 à 25°, l’on 
couvre la surface du liquide de l’épaisseur d’un pouce et 
demi de pâte aigrie faite avec un mélange de farine de 
froment, de seigle et d’orge, que l’on a soin d’humecter 
tous les jours avec le liquide qui est dans le tonneau, 
qui pourrait aigrir toutefois sans cette addition. Mais la 
lenteur qu’éprouverait cette décomposition laisserait 
perdre au liquide beaucoup d’alcobl, au lieu qu’en accé¬ 
lérant le développement de l’acide acétique, il sera d’au¬ 
tant plus concentré que la liqueur aura moins perdu 
d’alcool. Ce qui est cependant inévitable, puisqu’on est 
obligé de le laisser en contact avec l’air atmosphérique, 
à la température de 25 degrés. 

Considérations générâtes. 

D’après les expériences que je viens de rapporter, il 
doit être démontré, autant que 1 les, moyens qui sont en 
notre pouvoir permettent de le faire, que de telle manière 
que l’on s’y prenne la fermentation acéteuse ne peut 
s’opérer, si l’on ne met en contact immédiat, dans un 
liquide alcoolique, un des principes fermens connus et le 
gaz oxigène sous l’influence d’une température de 25°. 

En raisonnant par analogie, on doit croire que l’acé¬ 
tification des eaux gommées et mucilagineus.es est pré¬ 
cédée des fermentations saccharine et alcoolique, mais 
en quantité si minime sans doute que nos sens et nos 
moyens chimiques ne peuvent nous les faire apprécier 
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et saisir au passage, pour préciser l’époque de leur déve¬ 
loppement. L’on s’en convaincra d’autant mieux que, si 
l’on examine avec soin la manière dont s’opère cette acéti¬ 
fication , on voit que l’action a lieu dans toute la masse au 
même instant, au fond comme à la surface, et on peut 
regarder alors ces faits comme une anomalie dé laquelle 
on ne peut tirer aucune conséquence. On devra penser 
que les produits se forment comme dans l’eau des ami- 
donniers, où en quarante-huit heures se développent les 
fermentations saccharine, alcoolique et acétique, dans 
toutes les parties de là masse en même temps, sans que 
celle-ci soit au contact de l’air atmosphérique ; il en est 
ainsi sans douté parce qu’il se forme, à la fois, une si 
petite quantité de sucre et d'alcool, que l’air qui se trouve 
interposé naturellement dans le liquide suffit pour leur 
décomposition. On ne saurait révoquer en doute ce que 
j’avance, puisque M. Vauquelin a reconnu dans un liquide 
semblable la présence de l’alcool et de l’acide acétique ; et 
qu’en observant avec Fourcroy ce qui se passe dans la 
première période de la fermentation panaire , il a été re¬ 
connu par ces deux célèbres chimistes qu’il se formait 
du sucre, que l’on peut apprécier quoiqu’en faible 
quantité. 

Après avoir démontré que l’acide acétique ne peut être 
produit par l’acte de la fermentation qu’aux dépens de 
l’alcool, comme celui-ci est formé aux dépens du sucre 
par un semblable mouvement, il est utile de parler des 
précautions qu’il faut prendre pour faire réussir une 
opération dont l’agent principal est très-volatil, et doit 
être exposé cependant à une température de 25°, au 
contact de Pair atmosphérique. Il est à observer d’abord 
qu’il est indispensable que le liquide soit convenablement 
alcoolisé. S’il l’était trop il empêcherait la fermentation; 
s’il ne l’était pas assez il donnerait des produits peu 
satisfaisans. Il est aussi très-essentiel que l’acétification 
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s’opère promptement; alors seulement les produits sont 
bons, l’alcool n’ayant pas été perdu. 

Il ne doit plus être étonnant que l’on éprouve tant 
de difficultés pour obtenir une bonne fermentation acé¬ 
tique, de manière à se procurer cet acide en grand, ou 
même pour les usages domestiques ; surtout étant incertain 
sur ce qui se passe dans cette opération. C’est sans doute 
pour cette raison que l’on s’est arrêté, en générrl, à un 
procédé plus ou moins analogue à celui dont on se sert à 
Orléans, et qui est défectueux, non-seulement parce 
qu’il fait éprouver de grandes pertes , mais encore parce 
que ce n’est qu’un moyen secondaire. 

Afin d’être certains de réussir, les fàbricans sont 
obligés d’avoir recours, pour faire leurs mères, à d’excel¬ 
lent vinaigre, de sorte que si l’on manquait de pelui-ci 
il faudrait donc se passer de vinaigre. Il me semble que 
le procédé de Boerhaave, modifié et simplifié comme je 
l’ai fait, conviendrait beaucoup mieux dans tous les pays 
vignobles , étant plus naturel, offrant plus de certitude de 
réussite, et donnant un vinaigre bien supérieur pour la 
force et l’arôme, et qui reviendrait à un prix bien moins 
élevé, puisqu’il n’y aurait pas de perte à éprouver. Il y à 
de plus un avantage qui est propre au procédé; c’est que 
l’on peut à volonté augmenter la force du produit en 
mêlant au vin ou au vinaigre du j par petites portions, 
comme par exemple un litre sur 6 de vin ou de vinaigre; 
et on se sert de ce mélange pour arroser la grappe, en 
continuant ainsi jusqu’à ce que le vinaigre soit parvenu 
au point où on veut l’amener. Je suis arrivé à donner 
ainsi à mon acide plus du double de la force du meilleur 
vinaigre d’Orléans. 

Les fabricans sont étonnés d’avoir des mères qu’ils 
appellent paresseuses, parce qu’elles suspendent tout à 
coup leurs fonctions. Je n’en suis pas du tout surpris, 
d’après la facilité avec laquelle cette stagnation peut 
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être provoquée par un courant d’air froid , dirigé sur un 
tonneau par des portes entrouvertes ou mal jointes; ou 
Lien encore on éprouvera cet inconvénient si la fermen¬ 
tation se trouve trop avancée, que le mouvement soit 
presqu’açhevé, et que l’on mette du vin dont la tempéra¬ 
ture est beaucoup moins élevée que celle de la mère. Il 
n’en faudra pas davantage pour ralentir et même anéantir 
la fermentation si l’on ne remédie de suite à cette espèce 
d’angoisse qui se terminerait par la cessation de tout mou¬ 
vement. Pour prévenir ce , désagrément il faut Continuel¬ 
lement observer la marche de l’acétification, éviter l’im¬ 
pression froide de l’air ambiant, et avoir du vin de 
quelques jours dans la vinaigrerie lorsque l’on veut tirer 
du vinaigre, pour ne pas mettre dans la mère un liquide 
à une température moins élevée que celui quelle contient. 
Il faut encore veiller continuellement à ce que l’acétifi¬ 
cation ne se ralentisse pas. Dans ce cas il faudrait faire 
chauffer le vin que l’on veut acétifier dans des bouteilles 
de verre bien bouchées, en laissant un espace de trois 
pouces entre le liquide et le bouchon ; on les placerait 
dans une chaudière pleine d’eau froide; que l’on ferait 
chauffer jusqu’à l’ébullition. On verserait alors le vin 
dans la mère à l’aide d’un entonnoir, dont le tube descen¬ 
drait jusqu’au fond du tonneau. On échaufferait ainsi les 
douves, et ori exciterait le mouvement qui ramène le 
ferment du fond à la surface. Il faut surtout avoir grand 
soin d’éviter que ce mouvement ne s’arrête, parce qu’il 
est difficile , pour ne pas dire impossible de le faire re¬ 
prendre ; ce dont il est facile de se convaincre, si l’on veut 
se mettre sous les yeux tout ce qui doit concourir au 
développement de cette opération, la nature des prin¬ 
cipaux agens, et de leurs différentes fonctions. L’on voit 
l’oxigène absorbé , l’alcool décomposé par la présence de 
la matière fermentescible, corps éminemment organique 
et qui a son principe de vie, puisqu’il jouit de la faculté 


d’abord de transformer la fécule en sucre, d’après Kirchofl, 
ensuite ce produit en alcool, et enfin ce dernier en acide 
acétique ; principe de vie qui, tout puissant qu’il le paraît, 
lui est cependant enlevé par la dessiccation. Si tous les 
moyens que j’ai indiqués ne peuvent tirer la mère de cet 
état d’inertie, je pense que l’on pourrait employer avec 
succès un courant de fluide électrique ou galvanique ; et 
commè M. Gay-Lussac a fait usage de l’oxigène pour 
imprimer à de la vendange privée entièrement d’air le 
premier mouvement de fermentation , de même l’élec¬ 
tricité agirait comme corps qui agite les masses, met leurs 
parties en mouvement , et prédispose leurs molécules 
constituantes à se diviser pour donner naissance à un 
corps nouveau. 

Si cette dernière indication ne réussit pas mieux que 
les autres, c’est que sans doute le principe dé vie est 
éteint. Il pourrait se faire que le sucre eût quelqu’action ; 
mais je ne l’ai pas essayé, et encore faudrait-il être Sur 
les lieux, car la réussite dépend du degré plus ou moins 
acétique du liquide. 

En se servant du moyen que je propose, dé remplir 
une cuvé ou un tonneau de rafles , on peut faire du vinaigre 
toute l’année sans frais, avec la plus grande facilité et 
sans craindre de pertes. 

Ce mode d’agir ferait sans doute perdre entièrement 
l’habitude dégoûtante qu’ont quelques fabricans de jeter 
dans leurs mères des animaux crevés. Les intéressans tra¬ 
vaux de M. Colin nous apprennent que ce n’est pas saiis 
fondement qu’un pareil usage a été établi. Sans doute le 
hasard, en prouvant qu’on pouvait ainsi activer la fer¬ 
mentation acéteuse et obtenir par conséquent de meilleur 
vinaigre, aura conduit à employer un moyen que nous 
repoussons avec dégoût. 

D'après les faits que je viens d’exposer, on doit voir 
que tous les corps organiques auxquels on a reconnu la 


propriété de transformer le sucre en alcool, peuvent 
aussi contribuer à convertir l’alcool en vinaigre, et qu’ils 
ont tous un principe commun , agissant comme le 
gaz oxide d’azote dans la fabrication de l’acide sulfu¬ 
rique , en attirant l’oxigène de l’air qui sert à former 
l’acide acétique et de l’oxide d’hydrogène. Je pense ainsi 
parce que l’alcool contient plus d’hydrogène que l’acide 
acétique, et que cet hydrogène ne s’est pas dégagé pen¬ 
dant l’opération. Il faut donc qu’il ait formé de l’eau,, ce 
dont on aurait pu s’assurer en pesant le liquide; mais 
comment apprécier la perte inévitable que fait la masse 
pendant l’opération ? Je conçois bien que l’on peut y par¬ 
venir; mais il faudrait se procurer des instrumens nou¬ 
veaux , faits exprès pour cet objet, et s’en occuper exclu¬ 
sivement. 

J’ai remarqué que tous les fermens connus jouissent 
de la même propriété, mais non pas avec le même degré 
d’activité, principalement dans l’acétification. Il convient 
d’ailleurs, surtout pour cette dernière opération, de 
rejeter les matières animales et de leur préférer les 
fermens qui existent dans tous les fruits sucrés , dans les 
graines céréales, le lait, les feuilles de vigne. 

Je ne finirais pas si je voulais citer tous les êtres, ou 
parties d’êtres organisés, qui recèlent ce principe ferment 
que la nature a répandu avec profusion, et les expériences 
dont ils ont été l’objet. Je craindrais d’être trop long, 
d’autant mieux qu’il n’y a que le temps, le travail, et 
de longues méditations qui puissent certifier les résultats 
de ce que je viens d’exposer. 

FIN. 
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